﻿ , , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , - , , , , , , , , , , , Vezi și: Anatomie patologică; Patomorfologie; Fiziopatologia; imunologie; Infecţie; teoria fagocitară; Patologia experimentală a activității nervoase superioare Cretacicul IV, Mendelism V, , , , , , , a, , , , , Permafrost I, a, , ; IV, , Indicatoare auxiliare - , , , a, , , , , , Metal Science I, ; III, , , Metalogenie IV, Compuși organometalici III, , , , Metalurgie (fundamente științifice) I, ; III, , , , , , , , , , , , , , ; IV, , Metamorfismul rocilor IV, Meteoritica I, ; II, , , , , , Meteor Astronomy II, , , , Meteorologie I, ; II, , , , , , , , , , , , , , , , , , a, , a, , a, , a, , a, , a, , a, , a, , a, , a, , a , , , , , , , , , , , , ; V, Vezi și: Observatoare geofizice (meteorologice); Hidrometeorologie; meteorologie dinamică; Meteorologie sinoptică Metoda de epuizare I, ; P, Metoda științifică I, , , , , , , , , ; V, Vezi și Metoda experimentală Pentru idei metodologice în matematică, consultați Predarea științei și a matematicii Metrologie II, , , , - , - , ; III, , Vezi și Sistemul absolut de măsuri din Teoria mecanismelor și mașinilor I, , ; II, , , , , , , , , , , , Vezi și Școala Rusă de Teoria Mașinilor și Mecanismelor Mecanica cuantică vezi Teoria cuantică Mecanica clasică II, Mecanica navelor I, ; II, , , , , , , , Mecanica dezvoltării V, , , a, a, Mecanica sistemului IG, Mecanica constructiilor II, , , , Mecanica teoretică II, , Unități mecanice II, Teoria cuadratrărilor mecanice II, Micologie V, - , , Microbiologie I, , , ; V, , , , a, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , , , Vezi și: Bacteriologie; Protistologie Microscop I, ; II, , , , , , , , ; III, ; V, , , , , , , Analiza microchimică III, Mimica V, , a Muzeul Mineralogic al Academiei de Științe a URSS IV, , Societatea Mineralogică (All-Union), vezi All-Union Mineralogical Society Minerale III, Lacuri minerale IV, Resursele minerale ale URSS I, Radiația mitogenetică V, a, a Michurinskaya Biology v, - a, , , , - , , , , - , , Teoria multimilor II, Modulație (optică) II, Apendice cerebral (funcții) V, Molecula III, , , , , Fizica moleculară II, , , , , , , , , , , , m Analiza spectrală moleculară III, , Monadologie I, , II, , Mongolia, Est IV, a Morganism V, , , Navigație IV, , , , , , , a, , Vezi și Circumnavigații Morfologie I, , , ; V, , , , , , , , , , , , , , Morfologia plantelor V, , , , , , , Morfologia umană V, , Mări IV, , , , , , , , , , , , , , , Vezi și: Marea Azov; Marea Aral; Marea Caspică; Marea Neagră Școala de geografie din Moscova, vezi școala rusă de geografie Școala topologică din Moscova II, Școala fiziologică din Moscova V, Școala de histologi și patologi anatomici din Moscova V, Moscova Școala de Teorie a Funcțiilor I, ; II, , Societatea Naturaliştilor din Moscova IV, , ; V, , , , G Muzeul de Antropologie al Academiei de Științe a URSS V, , , , Pentru muzee, vezi Muzeul Geologic al Academiei de Științe a URSS; Muzeul Darwin; Muzeul Mineralogic al Academiei de Științe a URSS; Muzeul de Antropologie al Academiei de Științe a URSS; Muzeu în memoria lui I I Mechnikov și a altor muzee sub numele de discipline relevante, de exemplu: Muzee geologice și mineralogice Muzeul memoriei lui I I Mechnikov V, Fiziologie musculară V, , ȘI Regiunea Autonomă Nagorno-Karabah IV, Index alfabetico-tematic o Nume de plante și animale (origine) V, , Narcoză I, ; V, Plante insectivore V, , Heredity V, , - , a, , , , , Vezi și: Genetică; Biologia Michurin Sodiu III, Cartușul III, educație naturalistă în Rusia, I, , Naturphilosophy I, , , , , , , , , , , , , , , , Geometrie descriptivă II, , , - , Celestial Mechanics II, , , , , , , Vezi și Problema cu trei corpuri Neuropatologie, vezi Patologia experimentală a activității nervoase superioare Metoda indivizibilă II, , Geometrie non-euclidiană I, ; II, , , , - , , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Neurofiziologie V, , , , , , , , , , , , , , Vezi și: Reflexes' of the Sense Organs; electrofiziologie Oscilații neliniare II, , a Necesitate și șansă în biologie V, Neovitalism vezi Vitalism Neo-Lamarckism V, Vezi și Lamarckism Chimie anorganică III, , , , a, , - , , , , Fracțiunile continuate II Neptunismul IV, Sistemul nervos vezi Neurofiziologie Trofismul nervos V, Inhibarea nervoasă, vezi Inhibarea centrală (fiziologie) Petrol (geologie) I, , ; IV, , , , Ulei (chimie) III, , , , , , , , , , provincia Nijni Novgorod Cercetarea solului IV, Plante inferioare V, , , , , Vezi și: Lichenologie; Micologie Niobium III, Osetia de Sud Noua Guinee IV, , , , Nomenclatura chimică vezi Nomenclatura chimică DESPRE Metabolism I, ; V, a Formarea zăcămintelor de minereu magmatogene I, Biologie generală V, , , a, , a, , , , , , , , , , , , , , , , , - , , Vezi și biologia Michurin Chimie generală III, , , , , , , Societatea iubitorilor de științe naturale, antropologie și etnografie V, Domesticarea animalelor V, , , Oceania IV, Oceanografie I, ; IV, , , , , , , , , , , , , a, , a, , , Vezi, de asemenea, , Oceanul Atlantic; Oceanul polar nord; Oceanul Pacific Ontogenia V, , , Vezi și Embriologie Fertilizare V, , , , , , , Determinanți vezi Determinanți Optica I, , , ; II, , , , , , , , - , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , ; III, Optica fizica II, , , , , Tehnica optică II, Institutul de optică II, , - , , ; III, Instrumente optice II, , Telegraf optic II, Polenizare artificială V, , Organism V, , , Vezi și Creșterea animalelor Chimie organică I, , , ; III, - , , a, , , , , , a, , , , , , , , , , Sinteză organică III, , , , Ornitologie I, ; V, , , , , , , , , , , , Inseminarea artificială V, Osmiu III, Descoperiri, călătorii, cuceriri I, ; IV , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , , , , , , , , , , a, - , , , , , , , , - , , , , , , , , , , , , , , , a, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , navigatori; Descoperirile și cercetările geografice rusești etc Teoria relativității II, , a, , , , , , , , , , , - , , Teritoriul Ohotsk-Kolyma IV, indicatoare auxiliare P Legile toamnei II, Paleoantropologie V, , , Paleobotanica I, , a, ; V, , , , - , , , ' Paleogeografia IV, Paleozoologie I, ; V, , , , , , a, , - , , , , , Laboratorul Paleontologic al Universității de Stat din Moscova IV Muzeul Paleontologic al Academiei de Științe a URSS V, , , Panspermia V, Parazitologie I, , , ; V, , , , , , , , , a, , Teoria liniilor paralele, vezi Geometrie non-euclidiană Societatea Antropologică din Paris V, Partenogeneza V, Institutul Pasteur V, , , , a Anatomie patologică V, , , , Patomorfologie V, Fiziopatologia V, , , , , , , , Vezi și Patologia experimentală a activității nervoase superioare Principiul Pauli II, a Penicilina III, Teoria peroxidului A N Vakha I, , Periodizarea istoriei științelor naturale I, , Legea periodică a lui D I Mendeleev I, , ; II, , , , , ; III, , , , , , , a, , , , , , , - , a, , , , , , , , , , , , , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , Şcoala de Probabilitate din Petersburg vezi Şcoala de Probabilitate din Leningrad (Petersburg) Petersburg Scoala de Teoria numerelor vezi Scoala de Teoria numerelor din Leningrad (Petersburg) Petrologie IV, , , Pigmenti III , , , , , , , , , , , , , Planetovizika II, , , Planete (descoperire) II, , , , , , , , , , Platină III, , , , , , , , , , , , , a, , Vezi și Institutul pentru Studiul Platinei și Alte Metale Prețioase IV, Soil , Vezi și Capacitatea de absorbție a solului Capacitatea de absorbție a solului IV, , Teoria similitudinii I, ; II, , Sexul în plante V, , Minerale III, ; IV, Vezi și: Geologia mineralelor; combustibili fosili; Cărbune; Ulei (chimie) Selecția sexuală V, , Semiconductori II, Comisia Polară a Academiei de Științe, IV, Aurora Boreale văd aurora boreală Țări polare și expediții IV, , , , , , , , - ' , - , - , , , * , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , , , Vezi și: Antarctica și expedițiile în Antarctica; Expediții arctice și arctice Pentru semnificația locală a cifrelor, consultați Calcul pozițional zecimal Pontus Euxinus vezi Humus de sol al Mării Negre I, ; IV, , timp pe tur IV, Ipoteza Prout III, - , Teoria limitelor II, , , , Predarea Științelor și Matematicii I, , ; II, , ; III, , Preformare vezi Preformism Preformism V, a, Calcule aproximative I, ; II, , , , Mineralogie aplicată IV, Chimie aplicată III, , Teoria mareelor II, Principiul acțiunii staționare II, Atracția vezi Gravitația Regiunea nordică a Mării Negre IV, Vezi și regiunea Mării Negre din Rusia Cauzalitate I, ; II, Geometrie proiectivă II, , , , , , Pentru originea animalelor și a plantelor, vezi darwinism; doctrina evoluționistă Originea vieții V, , , , , , a, Vezi și Panspermia Originea vorbirii și a activității mentale V, Originea omului, vezi Antropogeneza Meserii și industria chimică, vezi Meserii și industria chimică Spațiul I, ; II, , , Vezi și Spațiul absolut Mască de gaz III, , , , , , Protistologie V, , , , , a, , a, , Protozoologie vezi Protistologie Psihiatrie și învățăturile lui IP Pavlov la ' Psihologie V, , , Psihofizică V, Index alfabetico-tematic R Echilibrul II, , , , Radioactivitate I, ; II, , , , , , , , , , , ; III, , , , , , - Inginerie radio I, ; DI, , - , a, , , , , , Radiofizică II, , , , , , , , , , , , , , , , Radiochimie III, , Expansiune în funcții ortogonale I, ; II, Light Scattering II, Soluțiile I, a; III, , , , , , a, , , , , - , , , , , , , , Cultivarea plantelor V, Motoare cu reacție II, a, , , Reacția de recuperare - oxidare I, ; PI, Reacția lui M G Kucherov III, Regenerarea V, , , , , Geologie regională IV, , Vezi și: Geologia Siberiei; Ural; studii caucaziene Rezolvare Problema II, Recapitulare vezi Legea biogenetică Relativism vezi Teoria relativității Reny III, a, Mineralogie cu raze X IV, , Analiza cu raze X II, , , Radiologie II, , , , , , - , ; III, ; V, , Reflexologie V, , Reflexe, Teaching V, " , , , , , , , , , , , Vezi și Fiziologia activității nervoase superioare Refracția luminii în atmosfera pământului II, Rețetă ^chimic vezi Formulare chimică Rusia şi URSS (studiu geografic) I, , ; IV, , , , Creșterea animalelor V, , Mercur III, Zăcăminte de minereu IV, Minereu mineral IV, Şcoala geografică rusă I, ; IV, , Vezi și Școala cartografică și geodezică a lui A A Borzov Şcoala Rusă de Ştiinţa Solului, vezi Şcoala de Ştiinţa Solului Dokuchaev Știința rusă (rolul său în știința mondială) I, , , a, , , , , platforma rusă I, ; IV, , , , Şcoala sol-cartografică rusă IV, , , , Şcoala Fiziologică Rusă V, , , Vezi şi: Moscow Physio scoala logica; Şcoala N E Vvedensky; Şcoala I P Pavlov Chimia rusă (rolul său în chimia mondială) III, , , , , ​ , , , , , , Şcoala Rusă de Matematică II, Vezi şi: Şcoala de Teoria Probabilităţii din Leningrad (Petersburg); Şcoala de teoria numerelor din Leningrad (Petersburg); Școala topologică din Moscova; Şcoala de Teoria Funcţiilor din Moscova; Școala de matematică din Tașkent Şcoala rusă de morfologie I, ; V, Școala rusă de teoria mașinilor și mecanismelor II, , - Descoperiri și cercetări geografice rusești IV, , , , , a, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Vezi și: Antarctica and Antarctic Expeditions; America; expediții arctice și arctice; Expediții geografice; Kamchatka; Circumnavigații; Țări polare și expediții; Traseul Mării Nordului; Oceanul Pacific; Japonia, etc Școlile rusești de chimie, vezi Școlile de chimie din Rusia Russian Genetic Soil Science IV, Vezi și: Dokuchaev School of Soil Science; Capacitatea de absorbție a solului Societatea Geografică Rusă, vezi Societatea Geografică a URSS Societatea Paleontologică Rusă vezi Societatea Paleontologică All-Russian Societatea Rusă de Fizică și Chimie, vezi Societatea All-Union Societatea Chimică Rusă D I Mendeleev, vezi Societatea Chimică All-Union numită după D I Mendeleev Marea Neagră Rusă I, , Vezi și regiunea Mării Negre, nord Ruteniu III, , , , , a Seria II, Vezi și Seria infinită în matematică CU Generația spontană vezi Originea vieții Sarmatia IV, , Fabricarea zahărului III, Superfluiditate și supraconductivitate II, , Teoria Sveta II, , - , , , , , , , , , , a, , Vezi; Vezi și: Presiune ușoară; Difracția luminii; difuzia luminii Legătura chimică III, , Northern Lights II, a, ; IV, Traseul Mării Nordului I, ; IV, , , ?, , , , , , , , , , , , , , , , Indicatoare auxiliare , , , , , a Polul Nord IV, , , , , , , , , , , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , , , , , , , , , v, , , , , , a, , , , , , a, , , , a, , , , Oceanul Polar Nord I, a; IV, , a Institutele seismologice II, a Seismologie I, , , , ; II, , a, , , , , , a, , a, a; IV, a, a, a Selecția V, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Siberia IV, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Vezi și: Geologia Siberiei; Yakutia Puterea II, , , , , Silicati I, ; III, , , , , Simbiogeneza V, Simboluri chimice vezi Simboluri chimice Sistemul nervos simpatic V, , , Meteorologie sinoptică II, , , , , Sinteză în ştiinţele naturii I, ; V, , , Sinteza ureei III, , , Sinteză chimică III, , , , , , , , Sistematica animalelor V, , , , , , , , , , , Sistematica plantelor I, ; V, , , , , , , , , , , , , Scythia IV, Viteza luminii II, Teoria lubrifianților II, , , , , , , , Soda III, Săruri minerale III, , Sistemul solar (origine) II, , , , , Sistem solar (structură) II, , , , , Vezi și: Sistemul heliocentric al lumii; Sistemul geocentric al lumii; Planete (descoperire) Soare II, , , , Rezistența la radiații II, Vezi și Presiune ușoară Rezistența materialelor II, Sorțiunea III, Analiza spectrală I, ; III, Spectroscopie II, Anatomie comparată V, , , , , , Vezi și Morfologie Patologie comparată V, , a, , , Comparative Physiology V, , Vezi și Evolutionary Physiology Embriologie comparată V, , , , Studiu morfologic comparativ al plantelor superioare V, , Afinitate chimică vezi Afinitate chimică Etapa de dezvoltare a plantelor V, , , , Vezi și Vernalizare Îmbătrânirea V, , Statica II, , Statistică matematică II, , Mecanica statistică II, , Stereometrie II, , , Stereochimie III, , , , , , , , Teoria structurală III, , , , a, Metoda însumării II, Scor II, , , , , Mașini de calculat II, T Tautomerism III, , Școala de Matematică Tașkent I, ; II, Televiziunea II, Telescopul II, , , , , , Temperament V, Vezi și Constitution Tensor Calculus II, Teorema Lemus II, Căldura II, , , , Inginerie termică II, Termodinamica II, , , , , Vezi și a doua lege a termodinamicii Termochimie și termodinamică III, , , , , Terologie (mamiologie) I, ; V, Terpenele vezi camfor și terpene Tehnica rusă I, , a, ; II, , - a Tehnologie chimică, vezi Tehnologie chimică Tibet IV, , a Titan III, Pacific IV, , , , , , , a- , , , , , , , , , , , , , , Toxicologie V, Tonus V, Vezi și Electrotonus Topography vezi Geodezie și Topografie Topology I, , ; II, , , , , , - , Turba și industria turbei III, Știința turbei IV, Index alfabetico-tematic $ Transformism I, ; V, , a Vezi și Învățătura evoluționistă Teoria frecării II, Depozite terțiare IV, Trigonometrie II, , , , , Tropisme V, , Turkmenistan IV, , Gravity vezi Gravity Apă grea III, , Tien Shan IV, , , La Carbohidrați III, Îngrășământ chimic III, Unde ultrascurte I, ; II, , Teoria elasticității I, ; II, , , , , , , , Ecuații cu diferențe parțiale II, Ural IV, , , , a, , Uranus III, Teoria durabilității I, ; II, , , F Teoria fagocitară V, , , a, , , , , , Etapa Regula III, Transformări de fază în aliaje II, Farmacologie V, , , , , , a Porțelan III, , Fauna marinei V, , , , , , , , Faunistica V, , , , , , , , , Vezi și Zoogeografie Metoda lui Fedorov în petrografie IV, Fenologia V, , , Teorema lui Fermat - Enzimele III, Figura Pământului II, , , Fizica dielectricilor II, , Fizică și Chimie III, Fizica mării I, ; II, , , Vezi și: Dinamica mării; ecosonda Fizica solului IV, , Fizica stării solide I, ; II, , , Fizica Teoretică II, , , , , , Fizica Tehnica II, Institutul de Fizică și Matematică II, a, Institutul de Fizică și Tehnologie II, , , Instituții și instituții fizico-chimice III, , , - , - , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Analiza fizico-chimică I, , , , ; III, , , , , , , , , , , , , , , Yu , Yu , , Sistemul fiziologic al țesutului conjunctiv I, ; V, , , Jurnalul fiziologic al URSS I M Sechenov V, Fiziologia proceselor vegetative V, Fiziologia activităţii nervoase superioare I ; V , , , , , , , , , , , , , , , , Vezi de asemenea: despre reflexe; Şcoala I P Pavlov Fiziologia circulației V, , Fiziologia sistemului nervos, vezi Neurofiziologia Fiziologia organelor de simţ V, ; , , , , a, Fiziologia digestiei V, , , , , Fiziologia plantelor It , , , , ; V, , , , , inchi , , , , , - , , , , , , , Vezi și: Nutriția plantelor cu azot; Asimilare; Susceptibilitatea plantelor Fiziologia travaliului V, , Geografie fizică I, , Chimie fizică I, ; II, , , ; III, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , - , , , , , , ; V, , Vezi, de asemenea, Chemical Physics Institute şi laboratoare de fizică I, ; II, , , , , , , , , - , , , , Instrumente fizice II, Scheme filogenetice V, Viruși filtrabili vezi Virologie Fitogeografie vezi Geografie botanică Fitodinamică V, Fitopatologie V, , , Fitocenologie I, , ; V, , , , Vezi și Geografie botanică Phlogiston III, , , Floristry V, , a, , , - , , , , , , , a, , , , , , , , , , , , , , , , , Vezi și Geografie botanică Metoda Fluxion vezi Calcul diferențial Formule chimice, vezi Formule chimice Fosfor III, Foto II, , Fotometria stelelor II, , , Fotosinteza V, , , , , Fotochimie II, , ; III, , , , , , , Fenomene fotoelectrice I, ; II, , Idei frenologice V, Experiența Foucault II, a, , a Indicatoare auxiliare Funcții ale unei variabile reale (reale) I, ; II, , , - Funcţiile unei variabile complexe I, ; II, , , - , , , , Teoria funcţiilor I, ; II, , , , , , , , , Analiza funcțională II, X Chimia respirației plantelor I, Institutul de Tehnologie Chimică III, a, Bibliografie și documentare chimică III, Chemical Kinetics I, Chemical Literature III, , Chemical Nomenclature III, , Chemical Formulation I, ; III, Terminologia chimică I, ; III, , Tehnologia chimică II, ; III, , , , , , , , a, a, , , , , , , , , , , , , , , , Chemical Physics II, Vezi și Physical Chemistry Institute și laboratoare de chimie I, ; III, , , , , , , , , - , , , , , , , , - , , , , , , , , , - , , , , , , , , , , , Vezi și Instituții și unități fizico-chimice Comerțuri chimice și industrie III, , , , , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Vezi și Cauciuc sintetic; Fabricarea zahărului Simboluri chimice III, , Formule chimice III, Școlile de Chimie din Rusia III, , , , , , , , , Vezi și: Școala A E Arbuzov; Școala lui V V Markovnikov și alții Afinitate chimică III, , Chimie de înaltă presiune I, Chimia temperaturilor înalte III, Chimia compuşilor macromoleculari I, Chimia solului IV, , Bumbac I, Clor III, Analiza cromatografică de adsorbție V, c Culoare (în fizică) P, , , Ciment III, Inhibarea centrală (fiziologie) I, ; V, , , Muzeul Geografic Central IV, Reacții chimice în lanț, vezi Cinetica chimică Procesul de cianurare III, , a Zirconiu III, Citologie (ştiinţa celulară) I, ; V, IZ, , a, , , a, , - , , a, , , , - , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , II , , a H Orele II, Marea Neagră IV, , Geologie cuaternară II, , , , , , Teoria numerelor I, , ; II, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , numărul ; Şcoala de teoria numerelor din Leningrad (Petersburg) Numărul II, , , , , , , , , , , , , , , Susceptibilitatea plantelor V, a W Şcoala A E Arbuzov III, a Scoala lui Butlerov-Favorsky III, Scoala lui N E Vvedensky V, , , Școala lui I N Gorozhankin V, Şcoala lui N D Zelinsky I, ; III, , Şcoala lui N S Kurnakov III, , Şcoala P N Lebedev II, Şcoala T D Lysenko V, , Şcoala V V Markovnikov I, ; III, Școala I I Mechnikov V, Scoala I P Pavlov V, , , , , , , , , Scoala lui L V Pisarzhevsky III, Scoala lui V N Tonkov V, E Eucalipt V, Evolutionary Paleontology V, Evolutionary Physiology V, , , Vezi și Comparative Physiology Învățătura evoluționistă I, , , , ; III, a; V, Ia, , , , , , , a, , , , , a, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , a, , , , a, a, , , , , , , , , , Vezi și darwinism Eutectic III, Ecologie I, , ; V, , , , , , , , , , Expodipia științifică I, , a, , Index alfabetico-tematic , - , , , ; IV, a, a, a, a, a, Fizica experimentală (Wolfiană) II, , Zoologie experimentală V, a Patologia experimentală a activității nervoase superioare V, , , , , , Metoda experimentală I, , , , a; III, , Sudare cu arc electric I, ; II, Vibrații electrice II, , , , , , , Iluminat electric II, , , , , Electricitate I, , ; II, , , , , , , , , , , , , , , , , , , Electricitate de frecare II, Motor electric II, , Disocierea electrolitică III, , , , , Electromagnetism II, , , , , , , - , , , , , , , , , - , , - , - , , - , - , , - , - , - , - Electromagnetul II, , , Fizică electronică I, ; II, , , , , , Vezi și principiul Pauli Chimie electronică III, , , , , , , Transmisia II, Explorare electrică IV, Electrotonus V, , , Electrofiziologie II, , , - ; V, , , , , Vezi și Electrotonus Electrochimie I, ; III, , , , , , , , , , , Vezi și Electrochimia coloidului Industria energetică I, Element chimic III, , a, , , , , , c, , , , , - , , ^ , - , , , , - , , ; IV, Matematică elementară II, , , Articole ; II, , a, ; III, , Embriologie animală I, a, , , ; V, , a, , , , a, , , , , , - , , Vezi și: Dynamics of Development; Mecanica dezvoltării; Preformism; epigeneză Embriologie vegetală V, a, , Fiziologie embrionară V, Empirism I, Endocrinologie V, , , , , Energie I, , ; II, , , , , , Vezi și Industria energetică Enzimologie I, ; V, , Insula Entomologică All-Rusian V Entomologie I, , , ; V, , , , , - , , Entropia III, Epigeneza V, c, Eroziunea solului IV, , Eter II, , , , , , , , ; III, Ecosonda II, MERGE Polul Sud IV, , , a, , - , , - , / eu Fizica nucleară II, , , , Yakutia IV, Japonia IV, , , , Vernalization V, , , , Vezi Vezi și Dezvoltarea în etape a plantelor Iatrochimie III, INDEX AL SERIELOR PRINCIPALE DIN ISTORIA ȘTIINȚEI NATURII* Academia de Științe a URSS Arhiva Proceduri (Editura Acad Sci URSS) Emisiune Arhiva Academiei de Științe a URSS Revizuirea materialelor de arhivă T - - I, Problema Corespondența științifică a Academiei de Științe a secolului al XVIII-lea I, Emisiune Lomonosov, M V Manuscrisele lui Lomonosov în Academia de Științe a URSS I, Emisiune Gnucheva, VF Materiale pentru istoria expedițiilor Academiei de Științe în secolele al XVIII-lea și al XIX-lea I, Emisiune Gnucheva, V F Departamentul geografic al Academiei de Științe a secolului al XVIII-lea IV, Academia de Științe a URSS Institutul de Istoria Științei și Tehnologiei Proceduri (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Joseph Louis Lagrange P, Seria Arhiva istoriei științei și tehnicii Emisiune - - Seria Emisiune Leonhard Euler II, Emisiune Lurie, S, Ya Teoria infinitezimalelor printre atomiştii antici II, Ediţia Polak, L S V R Hamilton și principiul acțiunii staționare II, Seria Numărul Efremov, D V și Radovsky, M I Dynamomashina în dezvoltarea sa istorică II, Emisiune Efremov, L D și Radovsky, M I Motorul electric în dezvoltarea sa istorică II, Seria Istoria agriculturii Emisiune Agricultura în monumentele Evului Mediu occidental IV, Academia de Științe a URSS Comisia de Istorie a Academiei de Științe a URSS Proceduri (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) [Emisiune ] Academician V V Petrov - II, [Iss , ] Lomonosov Colectare de articole si materiale I-II - I, [Iss ] Materiale pentru biografia lui N I Lobachevsky P, Academia de Științe a URSS Comisia pentru Istoria Cunoașterii Proceduri (Editura Akad, Științe ale URSS) Vernadsky, V I Gânduri * În seria care conține și lucrări care nu au legătură cu istoria științelor naturii au fost indicate doar lucrări de istoria științelor naturale incluse în indexul principal despre sensul modern al istoriei cunoașterii I, Prima culegere în memoria lui Baer V, Verg, L S , Eseu despre istoria științei geografice rusești IV, Borisyak, A A , V O Kovalevsky V, Kistyakovsky, VA Teoria Arrhenius a disocierii electrolitice și evoluția chimiei moderne III, Obruchev, V A Istoria explorării geologice a Siberiei Perioada IV, Academia de Științe a URSS Biblioteca Populară de Științe (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Sechenov I M Reflexele creierului V, Academia de Științe a URSS Literatură populară științifică (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Menshutkin, B, N Cele mai importante etape ale dezvoltării chimiei în ultimii o sută cincizeci de ani Ed al -lea III, La fel, ed a -a adăugare - III, La fel, ed - III, Academia de Științe a URSS Seria populară științifică (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Fersman, A E Realizări ale mineralogiei și geochimiei sovietice în ultimii ani IV, Gorshkov, P M Progrese în gravimetrie P, Koshtoyants, Kh S O poveste din viața academicianului I P Pavlov V, Menshutkin, VN Biografia lui Mihail Vasilevici Lomonosov I, Mladentsev, M N D I Mendeleev III, Raykov, BE Eseuri despre istoria viziunii heliocentrice asupra lumii în Rusia II, Gurev, G A Sistemele lumii (De la antici la Newton) II, Komarov VL Învățătură despre specii în plante , V, Kuznetsov, BG Eseuri despre istoria științei ruse I, Obrucev, V L De la Kyakhta la Kulja Călătorie în Asia Centrală și China IV, Eseuri despre istoria tehnologiei în Orientul Antic I, Gurev, G A Ateismul lui Charles Darwin V, Anisimov, S S Călătoriile lui P A Kropotkin IV, Mechnikov, I I Despre darwinism sat articole V, Sechenov, I, M Elemente de gândire sat aleşi, articole V, Fersman, A E, Amintiri ale pietrei [ed a II-a] IV, Berg, L S All-Union Indexul principalelor serii din istoria științelor naturale societate geografică timp de o sută de ani - IV, Werg, L G, Eseuri despre istoria descoperirilor geografice rusești, IV, Gamaleya, N F , Mechnikov, I I și Timiryazev, K A Paster - sat articole V, Derzhavin, K Ya Voltaire , Koshtoyants, X S Eseuri despre istoria fiziologiei în Rusia V, Lichkov, B L Karpinsky și prezentul I, ; Samoilov, A F Articole și discursuri selectate V, Severtsova, L V Alexei Nikolaevici Severtsov V, Staroselskaya-Nikitina, OA Eseuri despre istoria științei și tehnologiei în timpul revoluției burgheze franceze din - I, Vodgnarsky, MS Eseuri despre istoria geografiei ruse IV, Gaspard Monge Culegere de articole pentru bicentenarul nașterii II, Gukovsky, M A Mecanica lui Leonardo da Vinci II, Delaunay, B Ya Petersburg Scoala de Teoria numerelor II, Karpinsky, A Ya Eseuri despre trecutul geologic al Rusiei europene IV, - Koshtoyants, X S O poveste din viața lui acad I P Pavlova a -a revizuire ed V, Leibenson, L S Nikolay Egorovici Jukovski II, Lurie, S Ya Eseuri despre istoria științei antice Grecia în perioada de glorie I, Obruciov, V A Grigori Nikolaevici Potanin IV, Raikov, VE Eseuri despre istoria viziunii heliocentrice asupra lumii în Rusia a -a ed II, Arbuzov, A Scurtă schiță a dezvoltării chimiei organice în Rusia Sh, a Karataev, N M Nikolai Mihailovici Przhevalsky IV, Schmidt, P Yu Anabioza V, Tehnica elenistică Rezumat de articole I, Academia de Științe a URSS Seria populară științifică Biografii (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Kagan, V F Lobaciovski II, Krylov A N Pafnuty Lvovich Cebyshev Vavilov, S I Isaac Newton a -a ed deschidere, și suplimentar II, Dogel, V A A O Kovalevsky V, Koshtoyants, X S Sechenov V, Lurie, S Ya Arhimede P, Tsetlin, L S Timiryazev V, Davitashvili, L Sh V O Kovalevsky V, Menshutkin, B Ya Biografia lui Mihail Vasilevici Lomonosov a -a ed cu add I, Dorfman, J G Lavoisier Sh, a Academia de Științe a URSS Seria populară științifică Memorii (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Kovalevskaya, S V Amintiri din copilărie și eseuri autobiografice II, Krylov, A N Amintirile mele II, Sechenov, I M Note autobiografice ale lui Ivan Mihailovici Secenov V, Gamaleya, N F Memorii V, Mechnikov, I I Pagini de amintiri V, Morozov, N A Povești din viața mea T - III, Trei coarne ale lui a-Mendeleev, O D Mendeleev și familia sa III, Academia de Științe a URSS Seria populară științifică Monografii (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Dobrogaev, S M Charles Darwin despre originea vorbirii și a activității mentale V, Biblioteca de clasici ai cunoasterii exacte (Editura "Mathesis") Dedekind, R Continuitate și numere iraționale P, Biblioteca de călătorii (Editura de stat) Haeckel, E Natura-frunză sub tropice Ed al -lea [ ] V, Vodnarsky, M S The Great Northern Sea Route IV, Seria , nr Annenskaya, A N Călătoriile lui Sven Hedin Ed al -lea IV, j Seria Nr Lebedev, N K Cucerirea Pământului T - - IV, Verg, L S Discovery of Kamchatka and Kamchatka Expeditions, IV, Biblioteca de călătorii (Editura "Tânăra Garda") Kozlov, Ya K În întinderile asiatice O carte despre viața și călătoriile lui Nikolai Mihailovici Przhevalsky IV, Miklukho-Makla^, N N Călătorii Articole, IV, Biblioteca de expediții și călătorii (Editura "Molodaya Gvardiya") Shianov, N N În gheață pentru "Italia" IV, Kantorovich V Ya Cu expediția Kara de-a lungul Rutei Mării Nordului IV, Arensky, Ya Przhevalsky, viața și călătoriile sale IV, Morozov, S Drum prin gheaţă IV, Arensky, P Călătoriile lui Miklouho-Maclay Ed al -lea IV, La fel, ed I- Mari exploratori polari (Editura Regională Nord) Turley, C Fridtjof Nansen IV, Mari naturaliști ruși (Ordinul de stat Biblioteca Lenin a URSS numită după V I V I Lenin) Emisiune Kliment Arkadievici Timiryazev Adnotat recomanda index al literaturii V, Ediţia Academician I P Pavlov - Rekom, index al literaturii V, Figuri remarcabile ale medicinei ruse (Editura de stat de literatură medicală) Karlik, L I Mechnikov V, Axis yuv, V Ya Bekhterev V, Smotrov, V N Mudrov V, Kuzneţov, A I N P Kravkov V, a Oameni de știință remarcabili ai statului Moscova universitate (Editura Moskovsko Indicatoare auxiliare du-te universitate) Golubev, V V , Nikolai Egorovici Jukovski II, Timiryazev, A K Alexander Grigorievici Stoletov I, a Fedor Aleksandrovici Bredikhin P, a Istoria agriculturii (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Emisiune Istoricul fertilității solului Partea IV, - Emisiune din această serie, vezi Academia de Științe a URSS Institutul de Istoria Științei și Tehnologiei Proceedings {Seria ; emisiune - Clasici ale științelor naturale (Selkhozgiz) - Cato, Varro, Columella, Pliniu Istoria științelor naturii (Editura educațională și pedagogică de stat) Vermel, E M Principalele etape în dezvoltarea teoriei celulei V, a Istoria științelor naturii (Editura "Imprimanta de Nord") Emisiune , Lebedev, V I Optica si sticla (Institutul de Cercetare de Stat Timiryazev Seria ) II, Istoria și metodologia științei (Editura de stat) Carte Moore, F D Istoria chimiei [ ] III, Clasici ale biologiei și medicinei (Editura de stat de literatură biologică și medicală) Sazhre, O Noden, Sh și Mendel, G Lucrări selectate asupra hibrizilor de plante V, Hipocrate Cărți alese V, Aristotel Despre o parte din animale V, Bernard, K Prelegeri de patologie experimentală V, Galvani, A şi Volta, A Lucrări alese despre electricitatea animală V, Darwin, Ch Originea speciilor V, Cuvier, J Discurs despre răsturnările de pe suprafaţa globului V, Lamarck, J B Philosophy of Zoology T - - V, Tremblay, A Memorii despre istoria unui gen de polipi de apă dulce cu brațe în formă de corn V, Clasici ale științelor naturale (Editura Academia de Științe a URSS) de ani de valuri Hertz II, Schwann T Studii microscopice asupra conformităţii în structura şi creşterea animalelor şi plantelor V, Aristotel Despre originea animalelor V, Müller, F - Haeckel, E Legea biogenetică de bază Lucrări alese V, Clasici ale științelor naturale (Editura de stat de literatură biologică și medicală) Müller, F Pentru Darwin V, Clasici ale științelor naturale (Editura de stat a RSFSR) Carte Mechnikov, I I Prelegeri despre patologia comparată a inflamației a -a ed V, Carte Pavlov, IP Prelegeri despre activitatea principalelor glande digestive al -lea ed , deschidere, autor V, Carte Lebedev, P N Presiune ușoară , Carte Helmholtz, G Despre păstrarea puterii P, Carte Helmholtz, G Viteza de propagare a excitației nervoase V, Carte Carnot, S Reflecții asupra forței motrice a focului și a mașinilor capabile să dezvolte această forță II, Cartea Lomonosov, M V Lucrări fizice și chimice III, Carte Ipoteze cosmogonice clasice Kant - Laplace - Fay - Darwin - Poincaré Colecție de originale lucrări II, Carte I Ber, K M Lucrări alese V, Carte Clasici ruși ai morfologiei plantelor L S Famintsyn, I V Baranetsky, I D Chistyakov, I N Gorozhankin, V I Belyaev, S G Navaşin şi I I Gerasimov Scrieri alese V, Carte * Méchain și Delambre Fundamentele sistemului metric zecimal sau măsurarea arcului de meridian închis între paralelele Dunkerque și Barcelona II, Cartea Mendeleev, D I Drept periodic III, Cartea Garvey, V Studiu anatomic al mișcării inimii și a sângelui la animale V, Carte Newton, I Optica, sau un tratat despre reflexiile, refracțiile, îndoirile și culorile luminii II, Carte Fresnel, O Zh Despre lumină II, Clasici ale științelor naturii (Editura de stat de literatură agricolă) Darwin, C Originea speciilor V, Bussengo, Zh B Lucrări alese despre fiziologia plantelor și agrochimie V, Humboldt, A Geografia plantelor IV, Dokuchaev, VV Stepele noastre înainte și acum IV, V V Dokuchaev, Cernoziom rusesc IV, Liebig, Yu Chimia în aplicare la agricultură și fiziologia plantelor Timiryazev, K A Viața plantelor V, Gustavson, GG Douăzeci de prelegeri despre chimia agronomică III, Darwin, Ch Originea speciilor V, Izmailsky, A A Cum ne-a secat stepa IV, Cato, Varro, Columella, Pliniu, Despre agricultură (Institutul de istorie şi tehnologie Secţiunea de istoria agriculturii) V, a Pasteur, L Studii de fermentație V, Timiryazev, K A Darwinism și selecție Aleși, articole Colectie V, Timiryazev, K A Viața plantelor V, Darwin, Ch Acţiunea polenizării încrucişate şi autopolenizării în regnul vegetal V, Kölrezter Iosif Doctrina câmpului și hibridizarea plantelor V, Kostychev, P A Ştiinţa solului IV, Darwin, C Schimbarea animalelor și a plantelor în starea domestică V, Clasici ale științelor naturale (Editura Unită științifică și tehnică (ONTI) [până în Din Ogiz Gostekhizdat] ) Arhimede Calculul granulelor de nisip (Psam Indexul serii majore din istoria științelor naturale mit) II, Listing, I Studii preliminare în topologie II, Davy, G Despre unele acțiuni chimice ale electricității , Sh, Mayer, Yu R Legea conservării și transformării energiei Patru studii II, Principii de hidrostatică Arhimede, Stevin, Galileo, Pascal, Ed nd, st ed - , publicat în Ser Clasicii fizicii și matematicii Științe I, Roentgen, VV Despre un nou fel de raze , Andrews, T Despre continuitatea stărilor gazoase și lichide , III, Bredikhin, F A Pe cozile cometelor II, Galileo, Galileo Lucrări T II, Helmholtz G Despre conservarea forţei Ed al -lea II, Teoria hidrodinamică a lubrifierii N P Petrov O Reynolds, A Sommerfeld, A Michel, N E Jukovski, S A Chaplygin II, Descartes, R Cosmogonie tratate [ed a II-a] I, Euler, L O metodă de găsire a liniilor curbe cu proprietățile unui maxim sau minim, sau soluția unei probleme izoperimetrice luate în sensul cel mai larg II, Kepler, Johann Noua stereometrie a butoaielor de vin, în principal austriacă, ca având cea mai avantajoasă formă și extrem de convenabilă de a folosi o riglă cubică pentru ele cu adăugarea unui adaos la stereometria arhimediană II, - L'Opital, G F Analiza infinitezimale II, Principiul relativităţii G A Lorentz, A Poincaré, A Einstein, G Minkowski Culegere de lucrări ale clasicilor relativismului P, Heigen, X Tratat de lumină, în care sunt explicate cauzele a ceea ce i se întâmplă în timpul reflexiei și refracției, în special în timpul refracției ciudate a cristalului islandez II, Galois, E Opere, P, Carnot, L Reflecții asupra metodei de calcul a infinitezimale Ed al -lea II, Monge, Gaspard Aplicarea analizei la geometrie II, Despre pătratul cercului Ed al -lea II, Euler, L Introducere în analiza infinitezimale T II, Bernoulli, I Lucrări alese de mecanică II, Newton, I Lucrări matematice P, Descartes, R Geometrie II, Lagrange, J Mecanica analitică T P, Euler, L Fundamentele dinamicii punctelor Primele capitole din "Mecanica" și din "Teoria mișcării corpurilor rigide" P, Faraday, M Lucrări alese asupra energiei electrice II, Cavalieri, Bonaventura Geometria prezentată într-un mod nou cu ajutorul indivizibililor continui cu apendicele "Experimentului IV" privind aplicarea indivizibililor la puteri algebrice T II, Maxwell, D K Discursuri și articole II, Cebyshev, PL Lucrări matematice alese P, Poincaré, A Despre curbe definite prin ecuații diferențiale II, a Markov, A A Lucrări selectate despre teoria fracțiilor continue și teoria funcțiilor care se abat cel mai puțin de la zero I, Clasici ale științelor naturii (Editura "Natura") Mechnikov, I I Prelegeri despre patologia comparată a inflamației Noua ed nicio schimbare V, Pavlov, IP Prelegeri despre activitatea principalelor glande digestive Ed nouă, succesor, autor V, Karpinsky, AP Eseuri despre trecutul geologic al Rusiei europene IV, Clasici ale științei mondiale (Editura P P Soikin) Carte Lamarck, J B Filosofia zoologiei V, Carte Newton, I "Principii matematice" "Optică" "Prelegeri optice" (Locuri selectate) II, Carte Darwin, C Originea speciilor prin selecția naturală Originile umane (Locuri selectate) V, Carte Helmholtz, G "Despre conservarea forței" "Progrese recente în teoria vederii" (Locuri selectate) II, Cartea Lavoisier, A L Memorii III, Clasici ale științei mondiale (Editura regională Leningrad) Galileo, G "Star Herald" "O discuție despre două mari sisteme mondiale" "Discursuri asupra a două noi doctrine în mecanică" (Locuri selectate) II, Lavoisier, A L Memorii a -a ed III, Mendeleev, D I Studiul soluțiilor apoase Corelarea proprietăților cu greutatea atomică a elementelor Sistem natural de elemente Legea periodică a elementelor chimice (Locuri selectate) Newton, I "Principiile matematice ale filosofiei naturale" "Optică" "Prelegeri optice" (Locuri selectate) Ed al -lea II, Pasteur, L Locuri alese ale celor mai importante lucrări V, Clasici ale științei (Editura Acad, științe ale URSS) Newton, I Prelegeri despre optică II, Tsvet, M S Analiza cromatografică de adsorbție Lucrări alese V, Lucretius, Titus Kar Despre natura lucrurilor I - II - I, Clairaut, A Teoria figurii Pământului, bazată pe principiile hidrostaticii II, Monge, Gaspard Geometrie descriptivă P, Faraday, M Cercetări experimentale asupra energiei electrice T II, Harvey, V Un studiu anatomic al mișcării inimii și a sângelui la animale a -a ed V, Timiryazev KA Lucrări alese despre clorofilă și asimilarea luminii de către plante V, a Indicatoare auxiliare Clasici ale energiei rusești (Editura State Energy) Dolivo-Dobrovolsky, M O Lucrări alese (Despre curent trifazat) II, Materiale pentru bio-bibliografia oamenilor de știință din URSS (Editura de Ştiinţe Acad ale URSS) Seria de Ştiinţe Biologice Botanică Emisiune Vladimir Leontievici Komarov V, Ediţia Boris Alexandrovici Keller V, Ediţia Vladimir Nikolaevici Sukaciov V, O serie de ştiinţe biologice Gel mintol ogiya Emisiune Konstantin Ivanovici Skryabin V, Seria Științe Biologice Microbiologie Emisiune Nikolai Fedorovich Gamaleya V, Seria Științe Biologice Paleontologie Emisiune Alexei Alekseevici Borisyak V, Seria Științe Biologice Parazitologie Emisiune Evgheni Nikanorovici Pavlovski V, Seria Științe Biologice Fiziologie Emisiune Leon Abgarovich Orbeli V, Ediţia Alexandru Alexandrovici Bogomolets V, O serie de fiziologie a plantelor Emisiune Dmitri Nikolaevici Pryanishnikov V, Seria Biochimie Emisiune Alexei Nikolaevici Bach V, Emisiune Alexandru Vladimirovici Palladii V, Seria ştiinţelor geografice Emisiune Andrei Alexandrovici Grigoriev IV, O serie de științe geologice Emisiune Alexander Evgenievici Fersman IV, Numărul Ivan Mihailovici Gubkin IV, Emisiune Andrei Dmitrievici Arhanghelski IV, Emisiune Franz Yulievici Levinson-Lessing IV, Emisiune Dmitri Stepanovici Beliankin IV, Emisiune Vladimir Afanasievici Obruciov IV, Emisiune Alexandru Nikolaevici Zavaritsky IV, Emisiune Pavel Ivanovici Stepanov IV, Seria de cristalografie Emisiune Alexei Vasilevici Şubnikov IV, Seria de matematică Emisiune Alexei Nikolaevici Krylov II, Emisiune Nikolai Mitrofanovici Krylov II, Emisiune Nikolay Evgrafovich Kochin II, O serie de științe a solului Emisiune Leonid Ivanovici Prasolov IV, Emisiune Vasili Vasilievici Dokuceaev IV, Seria ştiinţelor tehnice Metalurgie Emisiune Alexandre Alexandre- Seria include și Materiale pentru bibliografia lucrărilor oamenilor de știință din URSS vic Baikov Sh, Issue Mihail Alexandrovici Pavlov Sh, a Serie de științe tehnice Mecanica Emisiune Nikolai Grigorievici Bruevici II, Ediţia Valentin Lvovich Pozdyunin, II, Seria ştiinţelor tehnice Inginerie electrică a Emisiune Vladimir Fedorovici Mitkevici I, Emisiune Vasili Petrovici Nikitin II, Seria Fizica Emisiune Leonid Isaakovich Mandelstam II, Ediţia Nikolai Dmitrievici Papaleksi II, Emisiune Serghei Ivanovici Vavilov II, Seria de Ştiinţe Chimice Emisiune Nikolai Dmitrievici Zelinski III, Ediţia Serghei Semenovici Nametkin III, Emisiune Nikolai Nikolaevici Semenov 'III, Ediţia Vitali Grigorievici Khlopin III, Emisiune Alexei Evgrafovich Favorsky II, Emisiune Vladimir Ivanovici Vernadsky IV, Emisiune Ilya Vasilevici Grebenshcikov III, Emisiune Alexandru Evgenievici Poray-Koshits III, Emisiune Ilya Ilici Cerniaev III, a Emisiune Vladimir Mihailovici Rodionov III, a Societatea Naturaliştilor din Moscova Serial istoric (Editura MOIN) [№ ] Lipshits, S Yu Profesor de botanică la Universitatea din Moscova, unul dintre fondatorii Societății Naturaliștilor din Moscova Georg Franz Hoffmann [ - ] și studentul său L F Goldbach [ - ] V, [Nr ] Sokolov D V Vladimir Dmitrievici Sokolov IV, a [Numarul ] Pavlov, N V Călător și geograf Pyotr Kuzmich Kozlov, membru de onoare al Societății Naturaliștilor din Moscova IV, [Nr ] Dementiev, G P Petr Petrovici Sușkin, membru de onoare al Societății Naturaliștilor din Moscova V, Nr Kirichenko, A N Vasily Fedorovich Oshanin V, Nr Mirchink, M E Anna Boleslavovna Missuna IV, Nr Pavlov, NV Membri activi ai Societății Naturaliștilor din Moscova Grigory Silych Karelin [ - ] și elevul și prietenul său Ivan Petrovici Kirilov [ - ] IV, Nr Dementiev, G P Nikolai Alekseevici Severtsov, zoolog și călător V, Nr Nekrasov, P I Alexander Ivanovici Voeikov, climatolog și geograf IV, Nr Stankov, S S Hristian Hristianovici Steven V, Yaz I Zhitkov, V M G I Fischer von Waldheim V, Nr Indexul serii majore din istoria științelor naturale Geptner, V G , Eduard Aleksandrovich Eversman V, Nr Bobrinsky, N A Nikolai Alekseevici Zarudny V, Nr Ruzsky, M D Friedrich Wilhelmovich Gebler V, Nr Meyer, K I Botanistul Ivan Nikolaevici Gorozhankin și școala sa V, Nr Shatsky, N S Roderick Impey Murchison IV, Nr Lazarev, P P Nikolai Alekseevici Umov, președintele Societății Naturaliștilor din Moscova M II, Nr Bogdanov, VV Dmitri Nikolaevici Anuchin, antropolog și geograf IV, Nr Ivanova, E A Geolog Alexei Pavlovici Ivanov IV, [Nr ] Nametkin, S S Președinte al Societății Naturaliștilor din Moscova, academicianul N D Zelinsky V, [Nr ] Varsanofeva, V A Alexei Petrovici Pavlov și rolul său în dezvoltarea geologiei [ ed ] IV, [Nr ] Ognev, S I Profesor onorat Ivan Florovici Ognev V, [Nr ] Jitkov, B M Ivan Mikhailovici Sechenov în viață V, Nr Shatsky, N S , Andrey Dmitrievich Arkhangelsky IV, [Nr ] Varsanofeva, V A Alexei Petrovici Pavlov și rolul său în dezvoltarea geologiei Ed a II-a, rev si suplimentare IV, Nr Grashchenkov, NI Medicina și fiziologie rusă în lucrările Societății Naturaliștilor din Moscova V, Nr Trankovski, D A Serghei Gavrilovici Navaşin V, Nr Puzanov, I I Jean Baptiste Lamarck V, Nr Kabanov, N E Vladimir Klavdievici Arseniev, călător și naturalist IV, [Nr ] Mazarovici, A N Evgheni Vladimirovici Milanovsky IV, Nr Grumm-G rzhimailo, A, G "Afacerile și zilele lui Grigory Efimovici Grumm-Grzhimailo IV, Nr Linkov, B L Vladimir Ivanovici Vernadsky IV, a Nr Pavlov, N V Naturaliştii şi călătorii lui G S Karelia ( - ) şi elevul şi prietenul său I P Kirilov ( - ) (Ed a -a) V, Nr Dementiev, G P N A Severtsov, zoolog și călător [Ed a -a, adaugă ] V, Biblioteca Populară de Științe - Lucrări ale clasicilor științei (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Timiryazev, K A Charles Darwin și învățătura sa V, Timiryazev, K A Metoda istorică în biologie V, Descoperiri - cuceriri - aventuri (Editura Brockhaus - Efron) Note ale unui soldat Bernal Diaz Partea -d - IV, Bakhrushin, S, V Cazacii pe Amur IV, Descoperire - călătorie - aventură Editura Brockhaus-Efron) Pigafetta, A Pentru prima dată în lume (Călătoria lui Magellan) IV, Eseuri despre istoria Academiei de Științe a URSS de ani - (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) Academia de Științe a URSS Științe biologice V, Academia de Științe a URSS Științe geologice și geografice IV, Academia de Științe a URSS Știința tehnică II, Academia de Științe a URSS Științe fizice și matematice P, Academia de Științe a URSS Științe Chimice III, Eseuri despre istoria științelor naturii (Editura de stat) Borisyak, A A Din istoria paleontologiei V, Komarov, V, A Din istoria biologiei (Ce este viața), V, Menshutkin, BN Din istoria chimiei (Atom și particule) III, Shokalsky, Yu M Din istoria geografiei IV, Eseuri despre istoria cunoașterii (Editura Acad Ştiinţe ale URSS) I Newton (Newton) ( - ) II, III M "Spit - Colectie III, V A M Butlerov - Culegere de articole III, exploratorii ruși ai arcticii (Editura Glavsevmorput) Levonevsky, D A S O Makarov și cucerirea Arcticii IV, călători ruși (Editura de stat de literatură geografică) Andreev, D L și Matveev, S N Exploratori remarcabili ai Asiei Centrale muntoase IV, Bayan, OA Primii exploratori ai Asiei Centrale IV, Kamanin, LG Primii exploratori ai Orientului Îndepărtat IV, Bessonov, Yu N și Yakubovich, V Ya În Asia interioară Ch Ch Valihanov și G N Potanin IV, Kunin, K I Călătoria lui Afanasy Nikitin IV, Obruchev, V V și Fradkin, N G În Asia interioară M V Pevtsov, V A Obruciov IV, Dobrovolsky, A D Înot F I Litke IV, Markov, S Isprava lui Semyon Dejnev IV, a Fraer-man, R și Zaikin, P Swimming V M Golovrina IV, O serie de eseuri despre istoria dezvoltării gândirii matematice și cultura cunoașterii exacte în rândul popoarelor antice (Editura "Semănătorul") Popov, G N Cultura cunoașterii exacte în Peru antic în legătură cu originea și dezvoltarea numărării și scrierii nodale II, Popov, G N Psammit al lui Arhimede " (Calcul de boabe de nisip) II, Istoria științelor naturii CUPRINS Nota editorului ISTORIA GENERALĂ A NATURILE- CUNOŞTINŢE * Clasici ale marxism-leninismului și științelor naturii a) Scrierile clasicilor marxismului- Leninismul b) Lucrări despre semnificația lucrărilor lui Marx, Engels, Lenin și Stalin pentru știința naturală și poveștile lui c) Cititori și cărți de referință Lucrări generale a) Lumea antică Personalități b) Evul Mediu Personalități c) Istorie nouă și recentă Personalități d) Istoria științelor naturii în Rusia Personalități e) Istoria științelor naturii în rândul popoarelor URSS (până în ) Personalități f) Istoria științelor naturii în URSS g) Istoria instituţiilor ştiinţifice și organizații din URSS Academia de Științe a URSS Personalități Academiile de Științe ale Republicilor Unirii și filialele Academiei de Științe a URSS • ^ Universitățile din URSS Societăți și instituții învățate Organizatorice si cercetare lucrare în domeniul istoriei ştiinţelor naturii în URSS Institutul de Istorie a Științelor Naturale al Academiei de Științe a URSS Bibliografii și cărți de referință P ISTORIA FIZICĂ ŞI MATEMA- TICHE ŞTIINŢE Lucrări generale a) Matematică b) Astronomie c) Mecanica d) Fizica g e) Geofizică Lumea antică Personalități Evul Mediu a) Matematică b) Astronomie * c) Mecanica d) Fizica Personalități Timp nou a) Matematică b) Astronomie c) Mecanica d) Fizica e) Geofizică Personalități Istoria recentă a) Matematică b) Astronomie c) Fizica d) Geofizică Personalități Științe fizice și matematice în Rusia Yu a) Științe fizice și matematice în general b) Matematică c) Astronomie d) Mecanica e) Fizica f) Geofizica DAR Personalități • Științe fizice și matematice printre popoarele URSS (până în ) a) Matematică b) Astronomie c) Fizica Științe fizice și matematice în URSS a) Științe fizice și matematice în general b) Matematică c) Astronomie d) Mecanica e) Fizica f) Geofizică Personalități Bibliografii și cărți de referință ISTORIA ŞTIINŢELOR CHIMICE Lucrări generale Lumea antică L Evul Mediu • • Personalități Cuprins Timp nou Personalități Istoria recentă Personalități Istoria chimiei în Rusia Personalități Istoria chimiei printre popoarele URSS (până în ) Istoria științelor chimice în URSS Personalități Bibliografii și cărți de referință IV ISTORIA ŞTIINŢELOR GEOLOGICE ŞI GEOGRAFICE Lucrări cu caracter general a) Geologie b) Mineralogie, petrografie, geochimie, cristalografie c) Solul d) Geografie Lumea antică Personalități Evul Mediu Personalități Timp nou a) Geologie b) Mineralogie, petrografie, cristalografie • c) Solul d) Geografie Personalități Istoria recentă a) Geologie b) Mineralogie, cristalografie c) Solul d) Geografie Personalități Științe geologice și geografice în Rusia b) Științe geologice și geografice în Rusia a) Geologie c) Mineralogie, petrografie, geochimie, cristalografie d) Stiinta solului e) Geografie Personalități Științe geologice și geografice popoarele URSS (până în ) Personalități Științe geologice și geografice în URSS a) Științe geologice și geografice în general b) Geologie • • • c) Mineralogie, petrografie, geochimie, cristalografie d) Solul •••• e) Geografie Personalităţi • Bibliografii și publicații de referință Pentru istoria paleontologiei, vezi secțiunea V Istoria științelor biologice V ISTORIE și I BIOLOGIC ŞTIINŢE Lucrări cu caracter general a) Biologie generală b) Botanica c) Zoologie d) Anatomie Antropologie e) Fiziologia animalelor și a oamenilor secolul Lumea antică Personalități Evul Mediu Personalităţi •••••••••" Timp nou a) Biologie generală b) Botanica c) Zoologie • d) Anatomie Antropologie e) Fiziologia animalelor și a oamenilor secolul f) Paleontologie Personalități • Istoria recentă a) Biologie generală b) Botanica • c) Zoologie d) Fiziologia animalelor și a oamenilor secolul e) Paleontologie Personalități Științe biologice în Rusia a) Biologie generală b) Botanica c) Zoologie d) Anatomie Antropologie e) Fiziologia animalelor și a oamenilor secolul e) Paleontologie Personalități Științe biologice între popoare URSS (până în ) Personalități Științe biologice în URSS a) Biologie generală b) Botanica c) Zoologie d) Anatomie Antropologie e) Fiziologia animalelor și a oamenilor secolul f) Paleontologie g) Lupta pentru bio-Michurin logica Personalități Bibliografii și cărți de referință £ SEMNE AUXILIARE Indexul alfabetic al autorilor Indexul alfabetic al personalităţilor "• • • ' ' ^ Index alfabetico-tematic ; • • GBP Indexul serii majore din istoria științelor naturale • Publicat din ordin al Consiliului de redacție și edituri al Academiei de Științe a URSS * Redactor tehnic E N Simkina * RISO AN URSS Nr A- Editura Nr Tip ordinul nr Semn la aragaz IV Format hârtie X і - Tipărire foile Uch -ed l , Tiraj Prețul acoperit este de de ruble al -lea tip Editurile Academiei de Științe a URSS Moscova, strada Shubinsky, Greșeli de tipar și corecții Pagină treizeci Nu, linie, coloană Imprimat , si , dreapta , St , dreapta I , sn , i stânga , SI , ! dreapta ; , Str , I lasat eu ( , sn , i stânga ; , Str , ' dreapta , Str , ' stânga |' , St ,; ) stânga i , sn " ! stânga f , St , ) dreapta I , St , corect / , Str , stânga ) , Str , stânga , Str , ( stânga , Str , dreapta , sn , I dreapta! , sn , dreapta , n , dreapta [ , , , St , J a plecat I , St , ; [ corect eu , Str , dreapta I , Sf , i dreapta , Sf ,! dreapta a, Sf , dreapta si , sn , ! dreapta str , dreapta la de ani de la j antropologie legile I i organ i ! Est fizic si chimic Științe J T I Kravets V A Kaptsov ! difuzoare colecție completă lucrează Şef si aprox Istoricul apariției Barbaro, Daniel Daniela Barbaro | Cu i i Cu La fel! eu Norratio i Katsenelson, distributie ! Alexandro | i monografii la prezentarea sistemului pace Faceți i Garin, G biografii și Decman,: Cu - ' Trebuie să fie La cea de-a -a aniversare antropogeneza lege organon Est Fiz -Matematică Științe T P Kravets N A Kaptsov difuzoare, set complet eseuri T Titlu De asemenea Istoria lui Barbaro Daniele Daniele Barbaro p Rezumate, p Raportează Narratio Katznelson, citată de Alessandro monografii, la "Statement of the system of the world * Max Garig, G bibliografie Depman, Cu - a Pagina #, rând, coloană Printed i Trebuie să fie а, str , dreapta , sn , stânga [T ] [T ] , p , lumină, lăsată în lumină în lumină a, Sf , stânga Andreev, V G Andreev, B G , sn , dreapta Kurnakov, P S Kurnakov N S , Str , plecat ! , Str , dreapta , sn , stânga Efindiev Efendiev, , sn , piatră stângă , str , dreapta Brozov, Borzov, , sn , dreapta Faerman, Fratrman, a, sn , dreapta Roginsky, N Ya Roginsky, Ya Ya , - Sfinți, dreapta V Polyarov, V Poyarkov, , sn , plecat din Neden, Noden, , str , dreapta , sn , planta dreapta plantelor , sn , dreapta K N Shafranovsky K I Shafranovsky Str , Seliber, V L Omel-Seliber G , yang drept V L Omelyansky , St , stânga Gussakovsky, V V Gusakovski, V V І , dreapta , , ) Str , dreapta , - , - , St , (dreapta , , , Sf , dreapta IV, , , IV, , Str , dreapta , i , sn , stânga Garin, G Garig, G sn , stânga - , și - , f St , stânga - , , , Str S, stânga , , , - sn; ) Geologic-geografice a) Geologic-geografice Științe de stânga în Rusia Științe rusești în general sn , stânga a) Geologie ) Geologie RUB ﻿ASCANIA Manual UNIVERSITATEA NAȚIONALĂ DE TEHNOLOGIE ALIMENTARĂ UNIVERSITATEA NAȚIONALĂ DE ECONOMIE ȘI COMERȚ DONETSK, DENUMITĂ DUPA M TUGAN-BARANOVSKY TEHNOLOGIA ALIMENTARĂ Manual Editat de doctor în științe tehnice, profesorul A I Ukrainets Aprobat de Ministerul Educației și Științei din Ucraina ca manual pentru studenții instituțiilor de învățământ superior Kiev Editura "Askania" UDC ( ) BBK ya T Ştampila Ministerului Educaţiei şi Ştiinţei al Ucrainei (Scrisoarea nr / -Г- din ) Recenzători: V R Ku inchenko, doctor în inginerie Ştiinţe, prof , PU PT; V O Marinchenko, doctor în inginerie, științe, prof , NUFT Echipa de autori: A I Ucrainean, Doctor în Inginerie, Științe, Prof ; B A Domaretsky, doctor în inginerie, științe, prof ; G A Simakhina, doctor în inginerie, științe, profesor; A A Shubin, doctor în inginerie, științe, prof ; B A Sukmanov, doctor în inginerie, științe, prof T Tehnologia alimentară: Manual / Ed Dr teh , științe, prof A I ucraineană - K : Editura "Askania", - p ISBN - - - - Manualul prezintă structura industriei alimentare din Ucraina, conturează bazele teoretice ale tehnologiei alimentare și biotehnologiei, evidențiază hrana umană, precum și metodele adecvate de alimentație și tratare a apei ecologice Pentru toate ramurile industriei alimentare sunt date caracteristicile materiilor prime, gama de produse alimentare finite si procesele tehnologice de fabricare a acestora Sunt luate în considerare tehnologiile principalelor produse și băuturi în scop preventiv Se acordă o atenție deosebită problemelor urgente de economisire a energiei în industria alimentară, tratarea apelor reziduale ale întreprinderilor și ecologiei, sunt subliniate perspectivele de dezvoltare a tehnologiei alimentare în toate industriile și problemele inovatoare ale acestora Pentru studenți, studenți, studenți absolvenți și profesori ai instituțiilor de învățământ superior, precum și specialiști din industria alimentară care sunt în curs de recalificare postuniversitară UDC ( ) BBK ya ISBN - - - - (c) Ukrainianets A I , Domaretsky V A , G A Simakhina et al , (c) Editura Ascania, Tehnologia alimentară CONŢINUT Introducere Alimentele din alimentația umană și siguranța acestora Alimente organice adecvate Procese enzimatice în producția de alimente Secțiunea Metode de tratare a apei și a apei în industria alimentară § Rolul apei în corpul uman § Impuritățile apei § Indicatori de calitate a apei § Cerințe de apă pentru producția de alimente § Metode de preparare a apei în scop tehnologic Secţiunea Suplimente alimentare § Clasificarea aditivilor alimentari § Aditivi care îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor § Aditivi care reglementează consistența produselor § Substanțe care cresc durata de valabilitate alimente § Aditivi pentru a accelera și ușura gestionarea procese tehnologice § Suplimente alimentare § Aditivi alimentari si bauturi biologic activi § Produsele din ouă ca suplimente alimentare § RĂU-"Enoant" Secţiunea Tehnologia produselor lactate § Compoziţia şi proprietăţile laptelui § Tratarea mecanică și termică a laptelui § Tehnologia produselor din lapte integral § Băuturi cu lapte acru § Branza de vaci cu lapte acru § Smântână § Înghețată § Tehnologia untului § Tehnologia brânzeturilor naturale § Tehnologia laptelui conservat DIN Secţiunea Tehnologia alcoolului etilic § Principalele tipuri de materii prime pentru producerea alcoolului etilic § Tratarea apo-termică a cerealelor și a cartofilor Conţinut § Fermentarea mustului § Izolarea alcoolului din piure § Obținerea alcoolului brut § Tehnologia spiritului rectificat § Tehnologia alcoolului industrial § Tehnologia alcoolului absolut Secțiunea Tehnologia malțului § Tehnologia malţului din culturi de cereale § Uscarea şi tratarea termică a malţului § Tehnologia malţurilor speciale § Tehnologia malțului caramel § Tehnologia Dark Malt § Tehnologia malțului de secară § Tehnologia malțului de soia Secţiunea Tehnologia berii Secțiunea Tehnologia băuturilor nealcoolice § Sortimentul şi caracteristicile băuturilor răcoritoare § Tehnologia băuturilor uscate nealcoolice § Ape minerale § Tehnologia băuturilor ca produse de fermentare § Tehnologia kvasului de pâine § Prepararea băuturilor răcoritoare pe bază de materii prime pentru pâine § Identificarea și examinarea băuturilor răcoritoare § Modalități de îmbunătățire a stabilității băuturilor în timpul depozitării Secțiunea Tehnologia extractelor și concentratelor din materii prime vegetale § Caracteristicile culturilor de cereale pentru producție extracte şi concentrate § Particularităţi ale tehnologiei malţului de orz § Particularitățile tehnologiei malțului de secară § Tehnologia malțului de grâu § Tehnologia extractelor și concentratelor din malț § Tehnologia extractelor din plante medicinale Secţiunea Tehnologia vinurilor din fructe şi fructe de pădure § Clasificarea vinurilor din fructe și fructe de pădure § Tehnologia vinurilor din fructe şi fructe de pădure § Identificarea și examinarea fructelor și fructelor de pădure băuturi alcoolice Tehnologia alimentară § Tehnologia sucurilor limpezite § Tehnologia sucurilor neclarificate Sectiunea Tehnologia extractelor si concentratelor din hamei § Caracteristicile generale ale hameiului § Compoziția chimică și proprietățile medicinale ale hameiului şi componentele sale § Proprietățile fizico-chimice ale principalelor componente ale hameiului § Recoltarea hameiului ca materie primă vegetală § Folosirea hameiului la domiciliu § Utilizarea hameiului în industrie § Utilizarea extractului izomerizat cu apă și ulei esențial de hamei în condiții de producție § Utilizarea hameiului în producerea băuturilor § Utilizarea componentelor de hamei la fumat § Utilizarea deșeurilor de hamei § Modalități de depozitare a hameiului și a componentelor acestuia Secţiunea Tehnologia vinurilor şi a coniacurilor § Materii prime pentru producerea vinurilor și a coniacurilor § Proprietățile alimentare și medicinale ale vinurilor § Tehnologia vinului § Contribuția oamenilor de știință autohtoni la dezvoltarea vinificației şi instruire § Cerinţe generale pentru tehnologia vinului § Tehnologia mustului de struguri § Proces biotehnologic de fermentare a mustului în vinificaţie § Tehnologia vinurilor albe de masă § Tehnologia vinurilor rosii de masa § Tehnologia vinurilor tari şi de desert § Tehnologia şampaniei şi a vinurilor spumante § Tehnologia coniacurilor § Evaluarea calității vinurilor și a coniacurilor Secţiunea Tehnologia de depozitare a cerealelor § Caracteristicile cerealelor § Uscarea și ventilarea activă a cerealelor Secțiunea Tehnologia făinii § Materii prime și gama de produse § Tehnologia făinii de grâu Secţiunea Tehnologia cerealelor § Sortiment de cereale şi materii prime pentru producerea acestora § Compoziția chimică a cerealelor și standardele de producție Cuprins § Tehnologia produselor de gătit rapid și produse alimentare dietetice (cereale, fulgi de ovăz etc ) Sectiunea Tehnologia pastelor § Sortimentul, valoarea și proprietățile pastelor § Materii prime alimentare pentru fabricarea pastelor § Tehnologia pastelor § Miniîntreprinderi de producere a pastelor Secţiunea Tehnologia pâinii § Materii prime pentru producerea pâinii, gama de produse § Procese și operații tehnologice de bază în producerea pâinii Secțiunea Tehnologia amidonului § Dezvoltarea industriei amidonului în Ucraina § Principalii indicatori ai calitatii materiilor prime si produselor finite § Tehnologia amidonului § Tehnologia siropului de amidon Secţiunea Tehnologia produselor din carne § Producţia de carne şi grăsime § Tehnologia prelucrării primare a animalelor de sacrificare § Prelucrarea animalelor de sacrificare § Tehnologia prelucrării primare a păsărilor de curte § Producția de cârnați § Producerea conservelor de carne § Evaluarea calităţii cărnii şi produselor din carne Secțiunea § Materii prime și gama de produse de cofetărie § Tehnologia caramelelor § Tehnologia produselor din ciocolată § Tehnologia Candy § Tehnologia marmeladei și bezelei § Tehnologia produselor de cofetărie din făină Secțiunea § Materii prime pentru producerea zahărului § Schema tehnologică a fabricii de zahăr din sfeclă Secţiunea Tehnologia uleiurilor vegetale § Caracteristicile materiilor prime pentru producție ulei vegetal și gamă de produse § Tehnologia uleiurilor vegetale Tehnologia alimentară § Rafinarea petrolului § Tehnologia margarinei Secțiunea din materii prime vegetale § Materii prime pentru producerea conservelor, gama de produse şi metode de conservare § Procese tehnologice în conserve Secțiunea Tehnologia vodcii și a băuturilor alcoolice § Tehnologia vodcăi § Tehnologia băuturilor alcoolice § Apă în producția de distilerie Secțiunea Tehnologia pectinei și a produselor pectinei scop-tratament-si-profilactic § Tehnologia pectinei de mere § Tehnologia pectinei de sfeclă § Tehnologia pectinei din inflorescența coșurilor de floarea soarelui § Utilizarea pectinei în industria alimentară Secțiunea Tehnologia preparatelor enzimatice şi aplicarea lor în industria alimentară § Rezultatele cercetărilor științifice în domeniul enzimelor § Tehnologia preparatelor enzimatice § Utilizarea preparatelor enzimatice în industria alimentară Secțiunea Tehnologia produselor cu scop terapeutic și profilactic din boabe de soia § Soia este o plantă alimentară unică § Conținutul de nutrienți și compoziția chimică a soiei § Tehnologia proteinelor alimentare din soia § Tehnologia produselor alimentare de bază din soia § Alimente fermentate din soia § Unele alimente cu proteine din soia § Importanţa soiei pentru sănătatea umană Secțiunea § Starea actuală a industriei alimentare din Ucraina şi strategia de ansamblu de dezvoltare a acesteia Conţinut § Probleme de economisire a resurselor și energiei în industria alimentară şi surse promiţătoare de resurse energetice § Metode promițătoare de stabilizare a alimentelor § Metode de prelucrare electromagnetică alimente § Prelucrarea alimentelor la presiune înaltă § Caracteristicile impactului presiunii înalte asupra microorganismelor şi enzimelor § Varietăți de tehnologii de prelucrare produse alimentare cu presiune mare § Echipamente tehnologice pentru prelucrare produse de înaltă presiune § Aplicarea industrială a procesului de prelucrare produse alimentare cu presiune mare § Tehnologii inovatoare în industria alcoolului și a băuturilor alcoolice § Tehnologii inovatoare de cultivare a sfeclei şi prelucrarea lui în zahăr § Tehnologii inovatoare în vinificaţie § Tehnologii inovatoare pentru paste § Tehnologii inovatoare ale berii § Tehnologii inovatoare de malț § Tehnologii inovatoare de preparate enzimatice § Tehnologii inovatoare pentru carne și produse din carne § Tehnologii inovatoare ale produselor de cofetărie § Tehnologii inovatoare ale produselor din amidon § Tehnologii inovatoare de concentrate alimentare, produse de panificatie, furaje mixte § Tehnologii inovatoare ale pectinei § Tehnologii inovatoare ale produselor medicale în scop preventiv din leguminoase § Tehnologie inovatoare pentru băuturi răcoritoare § Tehnologii inovatoare ale produselor lactate § Perspective de utilizare eficientă unele deșeuri din industria alimentară şi ape uzate Secțiunea Cerințe de mediu pentru producție alimente § Introducere Tehnologia alimentară § Progresul științific și tehnologic și situația mediului în industria alimentară § Prevenirea contaminării materiilor prime alimentare şi alimente cu substanţe nocive § Tipuri de contaminare a materiilor prime alimentare și a produselor alimentare substanțe nocive, efectul lor asupra organismului uman § Alimente ecologice § Principii de control și modalități de reducere a substanțelor nocive în materii prime alimentare şi produse alimentare § Principii de bază pentru îndepărtarea substanțelor nocive din corpul uman § Concept și problemă de stil de viață sănătos siguranţa alimentelor § Daune pentru sănătatea umană unele materii prime vegetale § Aspecte de mediu ale producţiei alimentare § Economie ecologică, de resurse, de energie în industria alimentară § Tehnologii inovatoare de tratare a apelor uzate în industria alimentară Secţiunea Aspecte de bază ale economiei în industria alimentară § Forme de management al pieței în complexul agroindustrial § Prețuri în industria alimentară § Antreprenoriat în industria alimentară § Active de producție industrială și producție capacitatea întreprinderilor din industria alimentară § Capital de rulment § Eficienţa economică a investiţiilor de capital § Cost de producţie § Personal, productivitate și salarii, intensitatea muncii a produselor § Activitati de fiscalitate si marketing Literatură Introducere INTRODUCERE În secolul XXI, s-a înregistrat o îmbunătățire marcată a situației macroeconomice din Ucraina ca urmare a creșterii volumelor de producție în zonele orientate spre export și în zonele de consum final, care includ agricultura și industria alimentară În ceea ce privește volumul producției, industria alimentară a ocupat recent cu încredere locul doi după metalurgia feroasă, lăsând în urmă industriile de construcție de mașini, prelucrarea metalelor și industria energiei electrice Creșterea competitivității produselor ucrainene a asigurat o creștere a cererii populației pentru acestea, în timp ce, în același timp, a eliminat majoritatea mărfurilor străine de pe piața internă Trei sferturi din mărfurile produse pe plan intern sunt vândute prin rețeaua comercială, iar % din produsele alimentare Scăderea concurenței din importuri s-a dovedit a fi unul dintre principalii factori de redresare a economiei reale în industria alimentară Un rezultat pozitiv în creșterea volumului producției în industria alimentară în ultimii ani a dat îmbunătățirea stării agriculturii Volumele producţiei agricole brute la toate categoriile de ferme au crescut cu , % Fermele private au devenit principala sursă de satisfacere a nevoii societății de produse agricole ca bază pentru aprovizionarea durabilă cu alimente a țării cu materii prime alimentare Dezvoltarea ulterioară a industriei alimentare și de prelucrare prevede utilizarea rațională a resurselor naturale vegetale, îmbunătățirea și dezvoltarea de noi tipuri de produse folosind tehnologii moderne Întregul teritoriu al Ucrainei are condiții naturale favorabile pentru creșterea materiilor prime alimentare pentru toate ramurile industriei alimentare Astfel, populația Ucrainei este asigurată integral cu materii prime vegetale, materii prime de origine animală și produse bogate în substanțe biologic active, în principal vitamine, aminoacizi, compuși fenolici, micro și macroelemente, carbohidrați simpli, pectină, acizi organici etc cantitatea de materii prime alimentare pentru un anumit timp nu este posibilă Prin urmare, este necesar să se rezolve problema urgentă a prelucrării culturilor proaspăt recoltate de materiale vegetale în produse alimentare folosind tehnologie de economisire a resurselor și a energiei cu indicatori de înaltă calitate La întreprinderile din industria alimentară cu diferite forme de proprietate, materiile prime alimentare sunt prelucrate în făină, pâine, bere, produse de panificație, sucuri, extracte, concentrate, uleiuri și grăsimi, vinuri, bere Tehnologia alimentară ȘI malț, băuturi răcoritoare, carne și produse lactate, aditivi alimentari, paste, zahăr și alte produse Un factor important în prelucrarea materiilor prime alimentare este conservarea substanțelor și compușilor utili pentru om în produsele finale și băuturile Adică procesele și regimurile tehnologice în prelucrarea materiilor prime alimentare de origine vegetală ar trebui să fie optime în ceea ce privește conservarea substanțelor biologic active și a altor substanțe Și în unele tehnologii se acordă o atenție deosebită acumulării lor (vin, brânză, bere, aditivi etc ) Știința nutriției (nutritiologia) demonstrează în mod convingător că o nutriție completă din punct de vedere fiziologic este necesară pentru creșterea și dezvoltarea normală a corpului copilului, menținerea sănătății unui adult, menținerea performanțelor ridicate și a rezistenței organismului la factorii infecțioși și alți factori negativi de mediu De asemenea, s-a dovedit că organismul uman trebuie să primească zilnic peste de substanțe și compuși (nutrienți) diferiți pentru funcționarea sa normală Procesul de asimilare a nutrienților și a metabolismului în corpul uman depinde în mare măsură nu numai de prezența diferitelor substanțe nutritive și compuși chimici în organism, ci și de câți și ce nutrienți și alte substanțe și compuși nutritivi din alimente, în ce proporții intră în corp Acest lucru indică nevoia unei varietăți de alimente în dieta noastră zilnică Pentru a utiliza rațional toate proprietățile materiilor prime alimentare și ale produselor finite, este necesară cunoașterea compoziției lor chimice și biochimice, a valorii nutriționale, a metodelor speciale de prelucrare tehnologică a materiilor prime alimentare cu parametri optimi, a alcătui corect o dietă din punct de vedere fiziologic punct de vedere și să adere cu strictețe la o dietă favorabilă sănătății umane Astăzi, în condiții de stres psiho-emoțional crescut și de degradare a mediului, nevoia unei persoane de astfel de produse a crescut semnificativ Doar cu o astfel de nutriție, corpul uman va rămâne sănătos cu toate influențele negative ale mediului extern Industria alimentară din Ucraina, combinând tehnologiile clasice și moderne, este pregătită să producă produse alimentare organice de înaltă calitate, care vor asigura un stil de viață sănătos pentru o persoană În conformitate cu noul concept de învățământ superior din Ucraina, care îndeplinește standardele internaționale, în cadrul direcției profesionale "Tehnologia și Ingineria Alimentelor", pregătirea pentru complexul agro-industrial de licență și masterat în specialități tehnologice și inginerești, precum și ca specialități "Economia întreprinderilor", "Contabilitatea și auditul" se asigură ", "Management", "Automatizare și automatizare", "Echipamente pentru întreprinderile din industria alimentară", etc Introducere Studenții specialităților netehnologice (mecanici, economiști, ingineri termici, mitralieri, ecologisti etc ) după studii (discipline fundamentale și de inginerie) ar trebui să cunoască și să aibă o anumită înțelegere a tehnologiilor alimentare în care diverse modificări fizice și biotehnologice, chimice și apar transformări biochimice În conformitate cu programele și programele disciplinelor tehnologice, studenții trebuie să obțină anumite cunoștințe despre materiile prime alimentare, cantitatea și gama de produse alimentare care sunt produse în Ucraina și țările lider ale lumii, costurile unitare ale materiilor prime, electrice și energie termică pentru fabricarea produsului, normele de consum alimentar, necesare analizei pieței de vânzare din Ucraina și nu numai Înțelegerea elementelor de bază ale cunoștințelor tehnologice va permite instituțiilor de învățământ din Ucraina să pregătească specialiști concurenți cu calificare largă nu numai pentru Ucraina, ci și pentru alte țări, deoarece studenții anterioare de specialități non-tehnologice nu au fost pregătiți pe astfel de fundații Cunoștințele acumulate în timpul studiului tehnologiei alimentare stau la baza îmbunătățirii echipamentelor existente și a creării de noi mașini și aparate de înaltă eficiență pentru industria alimentară, precum și pentru studierea tuturor disciplinelor ulterioare din domeniile economic, managerial și de servicii Și cel mai important - pentru munca educațională care vizează creșterea autorității Ucrainei ca producător de produse alimentare de înaltă calitate care îndeplinesc sau depășesc standardele internaționale Aceste cunoștințe sunt necesare și pentru fiecare cetățean care prelucrează materii prime alimentare, ca să nu mai vorbim de funcționari guvernamentali, personalități politice și publice de toate nivelurile, care pot obține aproape toate informațiile despre tehnologiile alimentare și elementele de bază ale producției lor Tehnologia alimentară constă dintr-un număr organic de operații tehnologice care se caracterizează prin anumite transformări biologice, fizice, chimice și biochimice Operațiunile tehnologice separate sunt create în conformitate cu legile fundamentale ale fizicii, chimiei, biochimiei, biotehnologiei, ecologiei etc Manualul poate fi folosit pentru a obține informații despre compoziția alimentelor de bază: făină, cereale, pâine, paste, legume, fructe, carne, lapte și produse lactate, bere, vin, alcool, băuturi alcoolice și răcoritoare, dulciuri, precum și despre principiile nutriției, modificările principalelor tipuri de materii prime care apar în timpul fabricării produselor alimentare, elementele de bază ale prelucrării acestora, regulile de bază de consum Tehnologia alimentară Alături de procesele tehnologice clasice existente, sunt descrise și bazele fundamentale ale noilor tehnologii extrem de eficiente, care în prezent sunt dezvoltate sau sunt în curs de dezvoltare ca cercetări fundamentale promițătoare în domeniul producției alimentare Aceste dezvoltări, atunci când sunt finalizate și implementate, vor oferi oportunitatea de a crește profiturile, de a reduce costurile cu energie pe unitatea de producție, de a reduce costurile și de a îmbunătăți calitatea produselor finite și a băuturilor Studiind materialele secțiunii "Problemele actuale ale industriei alimentare", studenții, studenții, studenții absolvenți și specialiștii întreprinderilor de prelucrare vor putea să-și dezvolte gândirea creativă, să aleagă cele mai bune scheme tehnologice de înaltă eficiență și să le implementeze atât în curs, cât și în diplomă proiectare și în producție Acest manual, care este destinat atât studenților, studenților și studenților absolvenți, cât și lucrătorilor din industria alimentară, evidențiază materiale privind compoziția materiilor prime alimentare și metodele tehnologice de prelucrare a acestora în semifabricate și produse finite Se acordă multă atenție problemelor actuale și viitoare din acest domeniu, aspectelor economice, de mediu și de economisire a energiei ale activităților întreprinderilor care prelucrează materii prime vegetale și animale și produc produse de înaltă calitate pentru populație Volumul manualului nu va oferi o oportunitate de a dezvălui pe deplin problemele stării și dezvoltării industriei alimentare din Ucraina, prin urmare, la sfârșitul publicației, se oferă o listă bibliografică de referințe, care va permite studenților, studenților , absolvenți și specialiști din industria alimentară și institute de cercetare pentru a studia problemele care îi interesează mai profund și mai amplu Publicarea acestui manual a devenit posibilă datorită sprijinului activ al administrației NUFT, al decanatului facultății TBH, precum și prin sponsorizare Autorii își exprimă recunoștința sinceră și profundă pentru ajutorul acordat în pregătirea și publicarea acestui manual Catedra de tehnologie a laptelui și a produselor lactate prof Skorchenko Tatyana Anatolyevna, doctor în științe tehnice, prof Klimenko Mihail Nikolaevici, prorector al NUFT, prof Yarovoy Vladimir Leonidovici, doctor în științe tehnice, prof Yurchak Vera Gavrilovna, doctor în economie, științe, prof Mostenskaya Tatyana Leonidovna, doctor în științe tehnice, prof Shiyan Petr Leonidovici laborator NUPT Bondarenko Lyudmila Vladimirovna, doctor în științe tehnice, prof Malezhik Ivan Fedorovich, doctor în inginerie, științe, prof Drobot Vera Ivanovna, Ph D tehnolog, stiinte, conf Ganciuk Victoria Dmitrievna, art asistent de laborator Machacha Evgenia Alexandrovna Alimentele din dieta umană și siguranța lor ALIMENTE ÎN NUTRIȚIA UMANE SI SIGURANTA LOR Conceptul de viață umană normală prevede implementarea constantă a regulilor care vizează menținerea atât a sănătății individuale, cât și a sănătății publice Și aceasta este capacitatea unei persoane de a lucra, o atitudine rezonabilă față de realizările lor, față de natură și mediul social, precum și bucuria vieții În perioada modernă, alimentația dezechilibrată a devenit o problemă socială În majoritatea regiunilor Ucrainei, peste % dintre bărbați, % dintre femei și % dintre copii suferă de excesul de greutate, care este direct legat de obezitate și boli precum diabetul, hipertensiunea, infarctul miocardic și chiar cancerul Aportul excesiv de calorii la femei se datorează consumului excesiv de zaharoză și produse din aluat, la bărbați - alcool Fiecare persoană trebuie să excludă încălcările structurii nutriționale, adică să regleze valoarea nutritivă a produsului în funcție de conținutul de proteine, carbohidrați, substanțe biologic active, săruri minerale etc În timpul vieții, corpul uman nu numai că efectuează muncă fizică și mentală, ci suferă în mod constant procese de construire și completare a celulelor și țesuturilor corpului Și pentru aceasta, organismul are nevoie de un material "de construcție", care vine doar cu o nutriție bună Trebuie remarcat faptul că unele substanțe biologic active (hormoni, coenzime etc ) din corpul uman sunt formate din substanțe specifice precum vitaminele Astfel, alimentația este un proces extrem de complex de aport, digestie, absorbție și asimilare în organismul uman a unei varietăți de substanțe și compuși alimentari Condiția principală pentru viața umană normală este asigurarea aportului la timp a produselor alimentare în cantitate optimă În acest caz, trebuie îndeplinite următoarele condiții obligatorii: - tehnologie ecologică și rațională a produselor alimentare, în care nutrienții sunt conservați la maximum și nu se obțin compuși nocivi; - implementarea regulilor și normelor sanitare și igienice pentru fabricarea și conservarea produselor alimentare; - tehnologie ecologică a materiilor prime alimentare (cereale și leguminoase, legume, fructe, fructe de pădure, carne, lapte, pește etc ) Alimentația umană normală se caracterizează printr-un echilibru al aportului de energie din organism în funcție de costuri Chiar și cu conținut caloric insuficient al produselor care intră în organism, acesta din urmă folosește Tehnologia alimentară nutrienții organismului însuși, iar odată cu continuarea acestui proces de nutriție, masa mușchilor scheletici scade Cu o nutriție excesivă, o parte din grăsimi și carbohidrați se acumulează sub formă de grăsime subcutanată, care este însoțită de obezitate Si de aceea, pentru a asigura metabolismul de baza si echilibrul energetic, organismul trebuie sa primeasca cantitatea optima de substante esentiale atat din punct de vedere al compozitiei chimice cat si al valorii nutritive Atunci când sunt consumate, produsele alimentare și băuturile nu trebuie să aibă un efect cancerigen, toxic și mutagen asupra organismului uman Criteriile de siguranță includ limitele de concentrație admisibile, conform standardelor de stat, ale compușilor minerali, chimici și biologici Acestea sunt pesticide, elemente toxice, nitrați și nitriți, antibiotice, micotoxine, medicamente hormonale, microorganisme dăunătoare, viruși și altele Atunci când îmbunătățim tehnologiile existente sau dezvoltăm noi tehnologii alimentare și băuturi, ar trebui să se concentreze întotdeauna pe standardele biomedicale Dezvoltarea teoriei și practicii nutriției adecvate face posibilă stabilirea ce culturi și în ce proporții trebuie cultivate pentru alimente adecvate În acest sens, este necesară creșterea proporției de produse care au substanțe de balast și proteine de origine vegetală (de exemplu, produsele din soia) Dacă o persoană refuză produsele de origine vegetală, pierde substanțe biologic active, dintre care multe au proprietăți antihipoxice, antihipertensive, antialergice, antimutagene, antiradiații și alte proprietăți În plus, alimentele rafinate sunt o cauză constantă a multor boli cardiovasculare comune, bronșită cronică, emfizem etc Prin urmare, pentru a preveni aceste boli, este necesar să se reducă aportul de carbohidrați ușor digerabili și rafinați și să se mărească porția de proaspete alimente vegetale O problemă extrem de importantă în fiziologia nutrițională este raportul optim dintre produse vegetale și animale Consumul numai de alimente vegetale, precum și numai de alimente de origine animală, are o serie de factori negativi pentru sănătatea umană Valoarea hranei pentru animale este că conține o cantitate semnificativă de acizi esențiali, precum și proteine animale complete, din care organismul uman construiește hormoni, țesuturi, enzime etc Dar consumul excesiv de produse din carne, în special grăsimi, duce la o supraîncărcarea organismului cu baze purinice și alte substanțe care perturbă procesele metabolice și cresc nivelul colesterolului din sânge Pe de altă parte, fără hrană vegetală benignă în cantități adecvate, este imposibil să existe o dietă corectă completă din punct de vedere fiziologic Produse din alimentația umană și siguranța acestora nutriție Astăzi, mulți oameni suferă de lipsă sau de hrană vegetală de calitate scăzută Există o lipsă acută de substanțe biologic active extrem de necesare organismului, care se găsesc în produsele de origine vegetală Acestea sunt vitamine, macro și microelemente, acizi organici, fitoncide, substanțe pectinice, fibre etc În condițiile moderne de mediu, importanța legumelor, fructelor și fructelor de pădure în alimentația umană a crescut semnificativ În general, ele ajută o persoană să facă față factorilor adversi care afectează intens organismul Aceasta este hipomnezia (activitate fizică redusă, suprasolicitare a sistemului nervos, deficiență de vitamine, oxidare crescută a grăsimii celulare interne etc ) În general, legumele, fructele și fructele de pădure inhibă dezvoltarea aterosclerozei și a hipertensiunii arteriale, reglează digestia normală Valoarea produselor vegetale constă și în faptul că acestea conțin aproape toți nutrienții și substanțele biologic active necesare pentru funcționarea normală a sistemelor și organelor umane Apa, care se găsește în legume, fructe și fructe de pădure (până la %) cu săruri minerale solubile în ea, este rapid excretată din organism împreună cu produsele metabolice In plus, produsele vegetale contin uleiuri esentiale care au efect dezinfectant si antiseptic, sunt bogate in acizi organici care stimuleaza secretia sucurilor digestive si imbunatatesc motilitatea intestinala Taninurile de diverse origini, care se gasesc in legume, fructe si fructe de padure, au efect antiinflamator, iar fibrele previn ateroscleroza Alimentele vegetale sunt bogate în carbohidrați solubili și amidon, care sunt ușor absorbiți de enzimele organismului Pectinele și fitoncidele au un efect dezinfectant În plus, substanțele pectinice ajută la eliminarea radionuclizilor din organism Dietele pur pe bază de plante în scop terapeutic și profilactic sunt prescrise pentru hipertensiune arterială, insuficiență renală și cardiovasculară, obezitate și gută În general, mâncarea vegetariană asigură o reducere rapidă a cantității de deșeuri azotate în bolile de rinichi și o scădere a tensiunii arteriale Un aspect foarte important al alimentației populației este problema siguranței alimentelor Se știe că majoritatea compușilor chimici, în funcție de indicatorii lor de cantitate și calitate, pot avea atât efecte pozitive, cât și negative asupra organismului uman Când se analizează siguranța alimentelor, există un "criteriu de risc" Securitatea alimentară absolută este imposibilă din cauza lipsei unor astfel de componente alimentare care nu ar fi dăunătoare unui anumit grup de populație Tehnologia alimentară Standardele de stat au adoptat clase de criterii de risc: risc de origine microbiană: - risc de origine virală; - risc de poluare a mediului; risc de origine naturală; - riscul de aditivi și coloranți nestandard pentru alimente și băuturi Se propun anumite cerințe pentru alimentația nou-născuților care au încă un sistem digestiv imperfect Laptele matern este un produs ideal care contine toate substantele necesare pentru viata si sanatatea copilului Se compune din proteine, precum și din grăsimi cu acizi grași esențiali, carbohidrați, micro și macro elemente Laptele matern conține un număr mare de anticorpi, enzime Din păcate, mamele sunt adesea în imposibilitatea de a alăpta din diverse motive În acest sens, sunt necesare produse speciale - înlocuitori pentru laptele de femei Baza lor este laptele de vacă, care în compoziția sa este oarecum diferit de cel al femeilor Necesarul de proteine pentru copiii cu vârsta cuprinsă între și ani este de la la g pe zi, grăsimi - de la la g, carbohidrați - de la la g, valoarea energetică - de la la kcal și mamele care alăptează - până la kcal În această perioadă, necesarul de proteine este crescut: pentru femeile însărcinate - g, pentru mamele care alăptează - g, precum și pentru carbohidrați, vitamine și minerale Cu excepția laptelui matern, nu există în natură niciun produs care să conțină toate componentele necesare omului Prin urmare, dieta ar trebui să fie variată Există multe exemple în care oamenii au suferit de diverse boli doar pentru că mâncarea era de același tip Compoziția chimică a produselor alimentare și alimentația tinerilor în timpul școlii și studenției sunt extrem de importante Probleme nutriționale mai grave apar la persoanele în vârstă Și dacă ar acorda întotdeauna atenție recomandărilor științifice moderne, nu numai că ar putea să-și îmbunătățească sănătatea, ci și-ar putea crește capacitatea de a lucra și de a obține longevitate activă Fiecare persoană, la orice vârstă, trebuie să înțeleagă prevederile de bază ale procesului metabolic și să le respecte în viața de zi cu zi Avem nevoie de o cultură alimentară care să includă respectarea strictă a recomandărilor științifice în toate etapele producției și procesării alimentelor, cu respectarea regulilor igienice și biologice Cel mai important aspect al alimentației populației este problema siguranței alimentelor și băuturilor Este cea mai semnificativă și în același timp insuficient studiată Această situație se datorează faptului că majoritatea - - Alimentele din alimentația umană și siguranța lor conexiuni! În funcție de cantitatea lor, pot avea atât efecte pozitive, cât și negative asupra corpului uman În plus, afectează și raportul lor în produsele alimentare și gama acestora din urmă Principala sursă potențială a pericolelor alimentare este contaminarea microbiană și dezechilibrele de nutrienți Astfel, raporturile bazate științific ale nutrienților din produs sunt o condiție prealabilă pentru dezvoltarea de noi alimente și băuturi În acest caz, este necesar să lăsați dieta zilnică și locația noului produs în ea Microflora patogenă reprezintă cel mai mare pericol în produsele alimentare Include multe tipuri de microorganisme patogene și patogene condiționat Microorganismele patogene le includ pe cele care provoacă în mod direct boli, iar microorganismele oportuniste includ microorganismele care pot deveni patogene (patogene) în anumite condiții de mediu, ecologia internă a tractului gastrointestinal etc După caracteristicile și originea lor, bolile alimentare sunt împărțite în două grupe : intoxicații alimentare și infecții alimentare Toxiinfecțiile alimentare de origine microbiană se împart la rândul lor în intoxicații alimentare (toxicoze) și infecții toxice alimentare Toxicoza include botulismul (patogenul Clostridium botulinum), intoxicația cu stafilococ (patogenul aparține genului Staphylococcus) și intoxicația fungică (patogenul - ciuperci din genul Fusarium) Acesta din urmă este un pericol special pentru băuturile preparate din cereale, în care Fusarium crește bine cu formarea unei toxine termostabile Infecțiile toxice sunt de natură paratifoidă, agenți patogeni cauzați de bacterii oportuniste, care includ și microorganisme ale microflorei intestinale umane normale Acestea sunt Proteus vulgaris, Escherichia coli, Clostridiuni perfringens etc Infecțiile alimentare sunt boli în care un aliment servește ca sursă de transmitere a microbilor patogeni care rezidă, dar nu se dezvoltă în el Infecțiile apar numai în prezența celulelor microbiene vii Infecțiile alimentare includ febra tifoidă și paratifoidă (patogen din genul Salmonella), tuberculoza (agentul cauzator al bacilului Mucobacterium tuberculosis), dizenteria bacteriană (bacilul din genul Shigella), antraxul (patogenul - bacilul Bacillus anthracis), etc Deosebit de relevantă este acordarea de microfloră benefică a produselor alimentare (dacă există) proprietăți antagoniste în raport cu microflora patogenă dăunătoare Astfel de alimente Tehnologia alimentară pot exista băuturi fermentate fără alcool, în special cel mai comun reprezentant al lor este kvasul de pâine Acesta este practic singurul grup de băuturi care oferă nu numai utilizarea de materii prime exclusiv naturale, ci și microorganisme utile și de neînlocuit pentru corpul uman, care se află în produsul finit într-o stare viabilă și sunt cunoscute pentru antagonismul lor față de microflora mai veche Asigurarea siguranței produselor alimentare ar trebui să fie o cerință definitorie în dezvoltarea și producția lor În acest caz, compoziția și tehnologia ar trebui analizate cu atenție pentru a elimina posibilul pericol Experiența producției de alimente arată că neglijarea acestor cerințe duce la nivelarea proprietăților utile chiar și a produselor cu drepturi depline, dar a conținutului de substanțe biologic active Într-o măsură și mai mare, acest lucru se aplică produselor în scopuri medicale și preventive * Alimente organice adecvate NUTRIȚIE ADECUATĂ ECO-FRIENDERS Toată lumea știe că sănătatea oamenilor poate fi îmbunătățită semnificativ prin adoptarea unui stil de viață sănătos și a unei alimentații sănătoase inteligente Rețeta de nutriție inteligentă depinde în principal de factori precum starea mediului, caracteristicile individuale ale corpului uman și sănătatea acestuia, profesia și condițiile de muncă, vârsta și formele de recreere Prin urmare, alimentația inteligentă pentru sănătate ar trebui să fie construită ținând cont de toate aceste caracteristici O persoană are nevoie de produse și băuturi ecologice care îmbunătățesc sănătatea în scopuri speciale Din păcate, publicitatea pentru alimente și băuturi noi și existente nu este însoțită de o justificare științifică suficientă, compoziția lor prescrisă rămâne adesea necunoscută, falsificarea este permisă Prin urmare, utilizarea unor astfel de alimente și băuturi poate duce la o deteriorare a sănătății umane, și nu la îmbunătățirea acesteia În condițiile moderne de viață, o astfel de direcție în nutriția umană precum teoria nutriției adecvate și problema hranei ideale este îmbunătățită În conformitate cu aceasta, pentru viața normală a corpului uman și pentru asimilarea optimă a alimentelor, este necesar nu numai să curgă diferite componente ale produselor din canalul digestiv în mediul intern al corpului (teoria nutriției echilibrate), dar și un aport suplimentar de endogen (folosirea de către corpul uman a substanțelor care sunt incluse în compoziția organismului însuși) și exogen (o parte integrantă a metabolismului, care este asociat cu furnizarea de substanțe nutritive către tractul gastrointestinal uman) cu produse) fluxuri de substanţe active fiziologic şi biologic De mare importanță pentru viața umană sunt substanțele de balast din dietă ca factori în normalizarea funcțiilor tractului gastrointestinal Din păcate, teoria unei alimentații echilibrate a populației acordă o mare atenție utilizării produselor rafinate, cu conținut scăzut de fibre Recent, s-a stabilit o tendință pozitivă în crearea și producerea unei game de produse alimentare și băuturi de o anumită calitate - cu conținut scăzut de calorii, cu un conținut redus de grăsimi animale, carbohidrați ușor digerabili și sare de bucătărie, îmbogățite cu proteine, vitamine , minerale și substanțe de balast Este necesară creșterea semnificativă a producției de astfel de produse și băuturi, precum și extinderea gamei acestora Teoria existentă a nutriției adecvate a completat teoria nutriției echilibrate cu următoarele principii noi: - alimentația normală este asigurată nu numai cu substanțe care sunt necesare organismului și sunt absorbite cu succes de acesta, ci și cu substanțe de balast; Tehnologia alimentară - microflora tractului intestinal este o componentă necesară și garanție a existenței sănătoase a organismului; - organismul este capabil să sintetizeze noi compuși Corpul uman este în continuă schimbare, adaptându-se la schimbările în condițiile de existență din mediu În consecință, procesele metabolismului se modifică (transformarea substanțelor și a energiei, care formează baza activității vitale a organismelor) În secolul XX O atenție deosebită a fost acordată progresului științific și tehnologic ca principal factor în schimbarea condițiilor de mediu Emisii semnificative în atmosferă de deșeuri industriale și diferite tipuri de transport, consecințele grave ale dezastrelor provocate de om (accidente la centralele nucleare), etc Toate acestea sunt rezultatul unei atitudini frivole și uneori barbare a omului față de natură Pe de altă parte, pentru o existență normală, o persoană trebuie să neutralizeze substanțele toxice care intră în organism Toate acestea necesită utilizarea de medicamente medicale, naturale și de altă natură și includerea substanțelor biologic active în dietă cu efect optim Cea mai importantă modalitate de a corecta această situație este organizarea unei alimentații raționale a populației și asigurarea acesteia cu alimente și băuturi preventive Astfel, o modificare a mediului, o creștere a numărului de factori nocivi de mediu determină consumul unor astfel de substanțe care ar crește rezistența (rezistența, rezistența) organismului la influența lor Aceasta este alimentația rațională, care asigură constanta mediului intern al organismului și menține manifestările sale vitale (creștere, dezvoltare, activitatea diferitelor organe și sisteme) la un nivel ridicat în diferite condiții de muncă, viață și odihnă În condițiile moderne de mediu, toate alimentele preventive sunt o componentă obligatorie a nutriției raționale Principalii factori de risc pentru sănătatea publică astăzi în Ucraina sunt următorii: ) contaminarea alimentelor și băuturilor cu metale grele, pesticide și alți compuși dăunători pentru oameni și animale; ) influența de fond a diferitelor doze de radiații; ) dieta dezechilibrată și deficiența componentelor individuale din alimente și băuturi: ) stres constant cauzat de influența diverșilor factori sociali și economici Prevenirea bolilor și reabilitarea pacienților se caracterizează prin următoarele condiții: - eliminarea tulburărilor metabolice; - normalizarea proceselor metabolice din organism; Alimente organice adecvate - normalizarea stării imunitare: excreția de radionuclizi, metale grele și alți compuși toxici din organism; - intarirea sistemului antioxidant; - normalizarea microflorei intestinale Astăzi, în aproape toate regiunile Ucrainei, oamenii trăiesc în condiții de mediu precare, sunt sub influența diverșilor factori adversi de origine naturală sau socio-economică Principiile nutriției ecologice și terapeutice și preventive în astfel de condiții includ: - alimentație rațională (cantitativ și calitativ o dietă completă, un echilibru al componentelor alimentelor și băuturilor, precum și o dietă), care va asigura o rezistență ridicată la influența substanțelor străine nocive; - restricționarea utilizării produselor, ale căror substanțe afectează negativ organismul uman; - aportul obligatoriu de proteine in organismul uman datorita laptelui si produselor lactate, oua, peste; - conținutul de fibre alimentare din dietă (nu mai puțin de g pe zi) Una dintre modalitățile importante de a rezolva problema asigurării populației cu nutriția necesară în cantitatea necesară, fără a modifica echilibrul dietei, este dezvoltarea unei rețete și a unei tehnologii pentru alimente și băuturi funcționale, care să conțină o cantitate garantată a anumitor substanţe şi compuşi în raportul optim (pentru a manifesta efectul dorit) Alimentele funcționale stau la baza alimentației sănătoase și preventive, al cărei scop este de a crește rezistența organismului la un anumit factor nociv de mediu, de a limita acumularea de toxine în organism și de a accelera eliminarea acestora Una dintre consecințele influenței cronice a dozelor corespunzătoare de radiații asupra organismului este activarea procesului de oxidare a radicalilor liberi în corpul uman Substanțele cu activitate antioxidantă contribuie la inhibarea activității acestui proces O astfel de activitate este inerentă substanțelor polifenolice, vitaminele A și C, tocoferoli, [ -caroten, melatonină, Din păcate, consumul de produse alimentare de către populația Ucrainei nu întrunește elementele de bază ale unei diete echilibrate și adecvate Raportul rațional al substanțelor indispensabile vieții umane este adesea încălcat, nu sunt respectate standardele sanitare pentru calitatea materiilor prime industriale și a produselor alimentare În standardele de calitate, produsele alimentare nu trebuie să fie cancerigene, toxice, mutagene sau Tehnologia alimentară orice alt efect nociv asupra sănătății umane atunci când este consumat într-o cantitate general acceptată Criteriile de siguranță includ concentrațiile maxime admise de poluanți minerali, chimici și biologici (pesticide, elemente toxice, nitrați și nitriți, antibiotice, micotoxine, medicamente hormonale etc ), precum și indicatori microbiologici Atunci când se dezvoltă noi tehnologii de produse, este întotdeauna necesar să se concentreze asupra standardelor biomedicale Până atunci, întrebările practice privind alimentația umană se bazau pe teoria nutriției echilibrate, care a jucat un rol important în dezvoltarea principiilor unui stil de viață sănătos, precum și în organizarea alimentației raționale ca urmare a introducerii teoria nutriției echilibrate Pe baza acesteia, au fost dezvoltate diete pentru diferite grupuri ale populației, precum și o întreagă gamă de tehnologii pentru produsele agricole Astăzi, o condiție prealabilă pentru dezvoltarea pieței de alimente și băuturi funcționale este informații verificate și ușor de înțeles pentru consumatori cu privire la compoziția și efectele fiziologice ale acestor alimente și băuturi Toate acestea vor contribui la eliminarea speculațiilor și falsificării atât din partea producătorilor, cât și din partea comercianților de produse alimentare și băuturi de specialitate Procese enzimatice în producția de alimente PROCESE ENZIMATICE ÎN PRODUCȚIA ALIMENTARĂ Un rol extrem de important îl acordă transformărilor chimice și biochimice în producția de bere vin, alcool, pâine, produse de cofetărie, uleiuri vegetale, drojdie, glucoză și fructoză, grăsimi diverse, zahăr invertit etc , precum și conservând materii prime vegetale și produse finite Viteza acestor transformări este de mare importanță în intensificarea tehnologiilor alimentare Influența diverșilor factori, condiții și parametri asupra vitezei transformărilor chimice și biochimice se numește cinetică chimică, care se caracterizează printr-o modificare a concentrației uneia dintre substanțele care reacţionează pe unitatea de timp La calcularea vitezei de reacție trebuie luate în considerare una sau mai multe dintre substanțele inițiale (inițiale), a căror concentrație în procesul de transformări chimice și biochimice! crește sau scade Principalii factori care afectează viteza tuturor reacțiilor chimice și biochimice în prelucrarea materiilor prime alimentare sunt concentrația de reactanți, temperatura și prezența unui catalizator (enzime etc ) Creșterea concentrației de substanțe care interacționează este una dintre cele mai universale metode de intensificare a proceselor tehnologice din industria alimentară De exemplu, creșterea concentrației de zahăr în must cu până la % și desfășurarea fermentației acestuia în industria alcoolului va reduce costul alcoolului etilic cu % Temperatura este, de asemenea, un factor important care determină viteza reacțiilor chimice și biochimice în tehnologia alimentară Efectul temperaturii și concentrației reactanților asupra vitezei reacțiilor este explicat prin teoria coliziunilor active, conform căreia interacțiunea chimică între moleculele diferitelor componente este posibilă numai cu ciocnirea efectivă a acestora Adică doar acele molecule care au energia corespunzătoare intră într-o reacție chimică Moleculele care au această energie sunt numite active Excesul de energie al moleculelor se numește energie de activare și depinde atât de natura substanțelor care reacţionează, cât și de temperatura mediului Pentru apariția reacțiilor chimice și biochimice în tehnologiile alimentare, este necesară ruperea legăturilor intermoleculare ale reactanților Dacă, în timpul unei coliziuni, moleculele au o energie mare și este suficientă pentru a rupe legăturile, atunci va avea loc o reacție chimică, iar dacă energia moleculelor este mai mică decât este necesar, atunci ciocnirea va fi ineficientă și reacția nu va fi apar Tehnologia alimentară Odată cu creșterea temperaturii mediului, numărul de molecule active crește și, în același timp, numărul de ciocniri între ele crește, ca urmare, viteza reacțiilor chimice crește Odată cu creșterea concentrației de reactanți, crește și numărul total de ciocniri efective de molecule, ca urmare, viteza de reacție crește Un catalizator este de mare importanță pentru accelerarea reacțiilor chimice și biochimice Prezența sa în materiile prime alimentare, care sunt procesate în produse alimentare, accelerează reacțiile de mii de ori În acest caz, reacțiile pot apărea și la temperaturi scăzute, ceea ce este convenabil din punct de vedere economic În tehnologiile alimentare, un număr mare de reacții omogene sunt catalizate de acțiunea ionilor H și BOH Astfel de reacții includ inversarea zaharozei, hidroliza esterilor, inclusiv grăsimile Ionii metalici catalizează reacțiile de oxidare și hidroliză De exemplu, ionii de cupru catalizează oxidarea acidului ascorbic și, prin urmare, echipamentele și aparatele pentru prelucrarea fructelor, fructelor de pădure și legumelor nu ar trebui să fie fabricate din cupru și aliajele sale Oxidarea grăsimilor alimentare este accelerată de acțiunea ionilor de fier, cupru, mangan și, prin urmare, grăsimea nu trebuie să fie depozitată într-un recipient metalic Majoritatea reacțiilor catalitice în prezența unui catalizator sunt pozitive, adică un astfel de catalizator accelerează semnificativ reacțiile chimice și biochimice Dar în tehnologiile alimentare se întâlnește și cataliză negativă, atunci când catalizatorul reduce viteza reacțiilor Un astfel de catalizator se numește inhibitor Și când un inhibitor inhibă procesul de oxidare, atunci se numește antioxidant sau antioxidant Depozitarea și prelucrarea materiilor prime alimentare, precum și depozitarea produselor alimentare finite, sunt asociate în principal cu reacții de hidroliză și reacții redox (formarea de melanoidine, sulfitare, oxidare etc ) Hidroliza se caracterizează prin descompunerea substanţelor complexe (proteine, grăsimi, carbohidraţi) în altele mai simple sub acţiunea acizilor şi alcalinelor cu adăugarea unei molecule de apă Deci, zaharoza, atunci când este încălzită cu acizi (lactic, citric, tartric), hidrolizează și formează zahăr invertit - un amestec de glucoză și fructoză în proporții egale C H O + H O \u d C H Ob + SbH Ob O trăsătură caracteristică a zaharozei este că viteza de reacție a hidrolizei sale este de o mie de ori mai mare decât viteza de reacție a hidrolizei maltozei sau a lactozei Procese enzimatice în producția de alimente Zahărul invertit, adică un amestec de glucoză și fructoză, are caracteristici precum higroscopicitatea și anticristalizarea Proprietățile anti-cristalizare ale zahărului invertit fac posibilă utilizarea pe scară largă în producția de caramel și alte alimente și băuturi Înlocuirea zahărului cu glucoză și fructoză în alimente are un caracter terapeutic și profilactic pentru oameni Un rol important în tehnologia alimentară îl revine hidrolizei amidonului, care, fiert cu acizi, se transformă în glucoză Produsele intermediare în procesul de hidroliză a amidonului includ polizaharide precum dextrinele Un proces redox extrem de complex în tehnologia alimentară este formarea melanoidinei, când produșii de degradare moleculară scăzută ai proteinelor (peptide, aminoacizi) reacţionează cu zaharurile (fructoză, glucoză, maltoză) Ca urmare a acestei reacții, aminoacizii și zaharurile se descompun, formând produse de culoare închisă numite melanoidine Formarea melanoidinelor este cauza principală a rumenirii alimentelor în timpul fabricării lor, în special în timpul uscării și tratamentului termic Această reacție decurge extrem de intens la temperaturi peste optime (la coacerea produselor de panificație și de cofetărie din făină, în procesul de fierbere a soluțiilor de zahăr, în timpul uscării și tratamentului termic al malțului caramel în fabricare, în procesul de tratare termică a vinurilor, la fabricarea piureuri de fructe și fructe de pădure, sucuri, dulceață și etc ) Pentru fabricarea unui număr de produse alimentare și semifabricate, se creează condiții speciale pentru reacția de formare a melanoidinei Aceasta este producția de pâine de grâu cu gust și aromă plăcută, malț de culoare închisă, caramel și secară În producția de malț de secară, care este utilizat la fabricarea cvasului de pâine, în timpul germinării secară, boabele sunt supuse unei prelucrări biotehnologice speciale - fermentație sub acțiunea enzimelor proteolitice, amilolitice și citolitice În acest caz, are loc hidroliza intensivă a proteinelor, carbohidraților și altor substanțe Ca urmare a unor astfel de reacții, în malț se acumulează aminoacizi și zaharuri, care formează melanoidine la temperaturi ridicate, ceea ce conferă viitoarei băuturi sau altor produse un gust, aromă și culoare plăcute Un rol important în conservarea grăsimilor, uleiurilor și produselor care conțin grăsimi îl joacă procesul de oxidare, care este asociat cu transformări chimice sub acțiunea luminii, oxigenului și enzimelor În absența oxigenului, procesul de oxidare nu are loc Și prezența oxigenului în grăsimi Tehnologia alimentară iar sărurile metalice ca catalizatori măresc semnificativ viteza de oxidare În același timp, prezența antioxidanților în grăsimi și în produsele care conțin grăsimi reduce rata de oxidare a acestora Vitamina E este cel mai activ antioxidant natural Toate procesele biochimice și biotehnologice din tehnologiile alimentare au loc cu ajutorul enzimelor - catalizatori naturali activi biologic de origine proteică Aceasta este producția de pâine și produse de panificație, vin, bere, alcool, ceai, aminoacizi]', acizi organici, vitamine, antibiotice etc Procesele enzimatice joacă, de asemenea, un rol important în depozitarea materiilor prime alimentare și a produselor finite ( cereale și leguminoase, fructe, fructe de pădure, legume, grăsimi, produse care conțin grăsimi etc ) Cinetica proceselor biochimice depinde de o serie de factori: concentrația enzimei și a substratului, natura biochimică a reactanților, temperatura și reacția mediului pH, prezența activatorilor și inhibitorilor Viteza proceselor biochimice în timpul prelucrării materiilor prime alimentare depinde în principal de natura substratului și de capacitatea sa de atac, adică de susceptibilitatea la acțiunea enzimelor, care depinde de compoziția și structura substratului De exemplu, capacitatea de atac a enzimelor amilolitice ale amidonului obținut din diferite culturi de cereale nu este aceeași Crește odată cu scăderea dimensiunii boabelor de amidon, adică cu acțiune mecanică asupra structurii boabelor de amidon Dar acțiunea amilazelor asupra amidonului este neglijabilă în comparație cu acțiunea lor asupra amidonului gelatinizat Prin urmare, în acele zone ale industriei alimentare în care amidonul este o sursă de formare a zahărului datorită descompunerii acestuia de către enzimele amilolitice, cerealele sau făina sunt gelatinizate prin fierbere O astfel de prelucrare tehnologică este utilizată în industria de panificație, melasă și alcool Atacul proteinelor de către enzimele proteolitice depinde de structura moleculei proteice Cu cât structura proteinei este mai puternică, cu atât eficiența enzimelor atacate este mai scăzută Temperatura și reacția mediului au cea mai intensă influență asupra activității enzimelor și asupra vitezei proceselor biochimice din materiile prime alimentare Odată cu creșterea temperaturii, activitatea enzimelor crește și atinge un maxim la temperatura optimă pentru fiecare enzimă în parte Temperatura optimă pentru enzimele de origine vegetală este de aproximativ ° C Scăderea activității enzimatice odată cu creșterea temperaturii este asociată cu procesele de denaturare a proteinelor, deoarece enzima este un catalizator natural organic de origine proteică Încetarea completă a acțiunii enzimelor are loc atunci când Procese enzimatice în producția de alimente la temperaturi apropiate de °C, ceea ce nu este cazul enzimelor termofile care pot rezista la încălzire scurtă' egală cu temperaturi peste °C În plus, fiecare enzimă își manifestă activitatea în intervalele respective de pH Zona cu cea mai mare activitate enzimatică se numește zonă de pH optim Diferitele enzime diferă semnificativ în valoarea lor optimă a pH-ului pentru acțiunea lor Unele au o activitate ridicată într-un mediu acid, al doilea - într-un neutru, iar alții - într-unul alcalin De exemplu, pepsina din sucul gastric are o acțiune optimă la pH = , , iar amilaza - la pH = , , Trebuie menționat că valoarea optimă a pH-ului pentru acțiunea activă a enzimei depinde și de compoziția chimică a substratului Inhibitorii de enzime joacă, de asemenea, un rol important în procesele biotehnologice ale tehnologiilor alimentare, care le reduc activitatea Acțiunea inhibitorilor se caracterizează prin blocarea legăturilor sulfhidril ale enzimei și transformarea acestora în grupări disulfurice Inhibarea enzimatică poate avea loc și sub acțiunea precipitatelor insolubile în proteine Acestea sunt compuși ai sărurilor metalelor grele (mercur, plumb, wolfram), diverși acizi etc Monoxidul de carbon CO inhibă o serie de enzime redox, care includ fierul sau cuprul Enzimele furnizează o secvență de multe transformări biochimice complexe în celulele animale, materialele vegetale alimentare, produsele semifabricate și microorganismele Toate enzimele sunt împărțite în două grupe în funcție de structura lor: enzime, care includ numai proteine - monocomponent, enzime, care includ proteine și substanțe organice de natură neproteică Aceste din urmă enzime sunt bicomponente și servesc ca cea mai mare parte a tuturor enzimelor Substanțele biologic active importante ale multor enzime sunt vitaminele și derivații acestora Multe enzime conțin metale ca cofactori care le asigură activitate De exemplu, calciul este un cofactor pentru ot-amilaza O serie de enzime își sporesc activitatea în prezența magneziului, zincului, manganului, cuprului și molibdenului Toate enzimele ca catalizatori naturali accelerează reacțiile în procesele biotehnologice ale tehnologiilor alimentare de ІО ori Aceasta este mult mai mult decât activitatea catalizatorilor chimici O caracteristică importantă a enzimelor este că ele catalizează transformarea unei singure substanțe Avantajul enzimelor față de catalizatorii chimici ar trebui atribuit faptului că aceștia funcționează la temperaturi relativ scăzute (de la la ° C) și la presiune normală Tehnologia alimentară Astfel, toate procesele biochimice care au loc în timpul producerii produselor alimentare și depozitării acestora sunt asociate atât cu acțiunea enzimelor lor din materiile prime alimentare, cât și cu acțiunea enzimelor care sunt produse de microorganisme și utilizate sub formă de preparate enzimatice În materiile prime, enzimele sunt sub formă liberă sau legată De exemplu, în timpul germinării culturilor de cereale, activitatea enzimelor crește, ceea ce este asociat cu procesele de eliberare a acestora Utilizarea preparatelor enzimatice în industria alimentară face posibilă intensificarea proceselor biotehnologice, îmbunătățirea calității produselor finite, creșterea randamentului acestora și economisirea resurselor energetice Un rol extrem de important în tehnologia alimentară revine microorganismelor, cu ajutorul cărora se produc enzime, proteine alimentare și furajere, vitamine, aminoacizi, antibiotice, acizi organici, lipide, hormoni, preparate agricole etc În plus, în industria alimentară, microorganismele sunt folosite pentru a produce o gamă largă de produse alimentare și băuturi Așadar, băuturile alcoolice și nealcoolice - vin, coniac, bere, alcool, băuturi răcoritoare fermentate, se obțin cu ajutorul drojdiei și bacteriilor lactice În industria de panificație se folosesc drojdiile și bacteriile; în industria lactatelor, bacteriile lactice etc În industria fermentației, principalul proces biologic este fermentația, care este însoțită de microorganisme precum drojdia Fermentarea este transformarea carbohidraților și a compușilor organici într-o serie de substanțe noi sub acțiunea enzimelor care sunt produse de microorganisme Principalele grupuri de microorganisme care sunt utilizate în diverse domenii ale industriei alimentare includ bacteriile, drojdiile și mucegaiurile Drojdia este utilizată pe scară largă ca agent de fermentare în producția de porumb, alcool, vin, kvas de pâine, băuturi fermentate, precum și în industria de panificație pentru afânarea aluatului Pentru industria alimentară, de mare importanță au drojdiile - Saccharomycetes, care formează spori și sunt împărțite în mai multe genuri Genul este împărțit în specii, iar varietățile individuale de specii sunt împărțite în rase Fiecare industrie folosește rase de drojdie adecvate Drojdia culturală, care este folosită în industria fermentației, aparține familiei Saccharomyces cerevisiae de Saccharomycetes, regimul optim de temperatură pentru reproducerea lor este între - ° C Procese enzimatice în producția de alimente La o temperatură de ° C, reproducerea drojdiei se oprește și celulele mor Drojdia tolerează bine temperaturile scăzute și, în același timp, reproducerea lor se oprește Drojdiile sunt împărțite în două grupe: cu fermentație superioară și cu fermentație inferioară Fiecare grupă are mai multe curse separate Drojdia cu fermentație superioară în stadiul de fermentație intensivă este concentrată pe suprafața mediului sub forma unui strat gros de yen și rămâne în această stare până la sfârșitul fermentației Apoi se așează fără a forma un strat dens Drojdia cu fermentație inferioară, a cărei coajă este lipicioasă, se lipește rapid împreună și se așează pe fundul fermentatorului Majoritatea drojdiilor de bere și de vin aparțin drojdiilor culturale cu fermentație inferioară, iar drojdiile de panificație, alcoolul și unele drojdii de bere aparțin drojdiilor cu fermentație superioară Unele rase de drojdie sunt capabile să fermenteze concentrații mari de zahăr - până la % și să reziste la concentrații mari de alcool - până la % Pentru dezvoltarea, reproducerea și creșterea microorganismelor este nevoie de energie, metodele de obținere care sunt foarte diferite Majoritatea microorganismelor trăiesc din energia care este generată atunci când diferiți compuși sunt oxidați cu oxigen Astfel de microorganisme se numesc aerobe Dar există și microorganisme care produc energie fără participarea oxigenului, dar numai prin reacții redox între compușii organici și anorganici care se află în substrat Astfel de microorganisme sunt numite anaerobe Oxigenul inhibă dezvoltarea lor Există și microorganisme intermediare Aceștia sunt aerobi facultativi și anaerobi Sunt cunoscute microorganisme facultative (drojdii), care, în funcție de condițiile de dezvoltare, sunt capabile să treacă de la tipul aerob la cel anaerob pentru a obține energie pentru dezvoltarea lor Microorganismele anaerobe, care includ bacterii și unele drojdii, obțin energie pentru activitatea lor de viață, în principal în procesul de fermentație Un exemplu de acest tip de producție de energie poate fi fermentația alcoolică, care este efectuată de drojdie în condiții anaerobe: C H O \u d C H OH + CO + kJ Bacteriile lactice, care sunt anaerobe facultative, fără participarea oxigenului, efectuează fermentația acidului lactic, care se caracterizează prin conversia unei molecule de glucoză în două molecule de acid lactic cu eliberare de energie: C H O \u d CH CHOHCOOH + kJ Pentru dezvoltarea intensivă a microorganismelor, reproducerea lor eficientă și implementarea biosintezei unei substanțe, sunt necesare următoarele condiții optime: - compozitia si concentratia nutrientilor; Tehnologia alimentară - prezența activatorilor și inhibitorilor: - temperatura optima; - presiune optima; - valoarea optimă a pH-ului; - amestecarea intensivă a mediului; - iluminare optimă etc Pentru dezvoltarea lor, microorganismele au nevoie de o serie de elemente și compuși necesari Acestea includ: carbohidrați, azot, fosfor, macro și microelemente, substanțe biologic active, precum și săruri de K, Mn, Fe etc Dacă asupra celulelor microorganismelor acționează concentrații mari de substanțe sau compuși nocivi (toxici, radioactivi etc ) în mediul nutritiv, atunci are loc plasmoliza celulară - o proporție de apă este eliberată din celule și protoplasma este separată de membrana celulară Astfel, activitatea vitală a celulei se oprește parțial sau complet Pentru procesele microbiologice, reacția mediului (pH) este de mare importanță Fiecare cultură de microorganisme se caracterizează prin valoarea optimă a pH-ului, maximă sau minimă Oxigenul este, de asemenea, de mare importanță pentru viața microorganismelor Pentru microorganismele aerobe este vitală, iar pentru microorganismele anaerobe este o frână în dezvoltarea lor Pentru microorganismele anaerobe facultative, cum ar fi drojdiile, acest factor nu este semnificativ Consumul de oxigen de către celule depinde de concentrația acestora în mediul nutritiv Cu cât valoarea concentrației celulare este mai mare, cu atât este nevoie de mai multă aerare De mare importanță pentru dezvoltarea microorganismelor este potențialul redox, care este exprimat în milivolți sau logaritmul negativ al presiunii hidrogenului molecular rH Astfel, gradul de aerobicitate sau anaerobicitate se caracterizează prin valoarea potenţialului redox Indicele rH este similar cu pH-ul, dar pH-ul indică gradul de aciditate sau alcalinitate, iar rH? - gradul de aerobicitate Microorganismele aerobe și anaerobe facultativ se dezvoltă într-o gamă largă de hH - de la la Temperatura mediului ambiant este extrem de importantă pentru dezvoltarea și creșterea microorganismelor Cele mai multe dintre microorganismele care sunt utilizate în industria alimentară sunt mezofile, dezvoltarea lor are loc la o temperatură optimă de ° C Microorganismele psicrofile cresc la o temperatură ambientală de O ° C și termofile - de la la ° C Funcționarea normală a microorganismelor cu metabolism, creștere și reproducere optime are loc numai atunci când celula Procese enzimatice în producția de alimente există o cantitate suficientă de apă și se află într-un mediu liber cu nutrienți și compuși deschisi Odată cu scăderea conținutului de apă, intensitatea reacțiilor biochimice scade Apa nu este doar un mediu de reacție și un solvent de substanțe: atunci când interacționează cu apa, apar multe reacții biochimice! cu participarea enzimelor hidrolitice, în urma cărora se formează noi substanțe cu proprietăți și caracteristici noi Astfel, atunci când în mediu sunt prezente o soluție apoasă și nutrienți și se mențin valorile optime ale temperaturii, pH-ului, cantității de oxigen etc , în interiorul celulelor microorganismelor și la suprafața acestora încep procesele enzimatice, adică metabolismul cu mediul! mediu inconjurator Din substanțele care intră în celulă se formează noi elemente structurale și substanțe intracelulare și are loc asimilarea În același timp, există procese de dezintegrare a substanțelor - disimilare Creșterea și reproducerea celulelor au loc atunci când primele procese prevalează asupra celui de-al doilea Ca urmare a creșterii și reproducerii celulelor în mediu, biomasa crește Cantitatea de biomasă este determinată de masa uscată a celulelor pe unitate de volum (mg/l, g/l, kg/m ), iar dacă celulele sunt de aceeași dimensiune, atunci de numărul de celule pe unitate de volum (milioane /ml, miliard/ml) Pentru utilizarea reutilizabile a preparatelor enzimatice și a microorganismelor (drojdii, bacterii lactice etc ) în industria alimentară și trecerea la procese biotehnologice continue, este necesară îmbunătățirea și introducerea în producție a unui sistem de imobilizare a acestora pe purtători ecologici Tehnologia alimentară Secțiunea APA ȘI METODE DE PREPARARE A APEI ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ § Rolul apei în corpul uman Proprietățile apei și calitatea acesteia determină în mare măsură atât tehnologia produselor alimentare, cât și parametrii lor organoleptici și fizico-chimici Prin urmare, calității apei din producția alimentară i se acordă o atenție deosebită Se acordă și mai multă atenție calității apei atunci când este folosită de oameni Corpul uman conține în medie - % apă, adică / din greutatea corporală Apa face parte din toate organele și țesuturile umane, iar concentrația sa principală cade pe mușchi, piele și ficat Mușchii conțin aproximativ jumătate din toată apa care face parte din corpul uman Apa participă în mod constant la toate procesele biochimice care apar în țesuturile musculare Nici un singur proces de viață în corpul uman nu are loc fără apă Apa este un solvent excelent pentru multe substanțe și compuși ai unui organism viu și mediul în care au loc majoritatea reacțiilor chimice asociate metabolismului Metabolismul corpului uman este caracterizat de metabolismul apei, a cărui esență este absorbția apei din stomac și intestine, distribuția acesteia între țesuturile corpului și excreția prin rinichi, plămâni și piele Fără apă, reglarea căldurii corpului uman nu poate avea loc La o temperatură ambientală ridicată, supraîncălzirea corpului uman este împiedicată prin eliberarea de căldură în exces împreună cu transpirația Cu apă, produsele metabolice inutile, toxinele, agenții cancerigeni și uneori microbii dăunători sunt îndepărtați din corpul uman În corpul uman, precum și în organismele animale și țesuturile vegetale, există apă liberă (apa de plasmă, sânge, limfă, lichid intercelular) și apă asociată cu alte substanțe, așa-numita apă de hidratare Pentru o persoană, aportul excesiv și insuficient de apă în organism este nefavorabil Odată cu aportul excesiv de apă în organism, sarcina funcțională asupra rinichilor și inimii crește, iar sărurile și alte substanțe de care are nevoie sunt "spălate" din organism Aportul insuficient de apă în organism duce la complicații ale inimii (ca urmare a creșterii vâscozității sângelui) și reținerea toxinelor în organism, în special, a produselor finale otrăvitoare ale metabolismului azotului Corpul uman este foarte sensibil la încălcarea echilibrului hidric în general Când s-a pierdut - - Sectiunea apă în cantitate de deja % din greutatea corpului, este posibilă pierderea parțială a conștienței Pierderea a aproximativ % din apă de către organism provoacă o încălcare a reflexului de deglutiție, halucinații, surditate și pierderea conștienței Dacă organismul pierde mai mult de % din umiditate, poate apărea moartea Fluctuația conținutului de apă din celulele și țesuturile corpului uman duce la o schimbare a funcțiilor acestora O persoană poate trăi fără hrană mai mult de o lună și fără apă - câteva zile Nevoia fiziologică de apă a unei persoane în condiții normale este în medie de , l/zi și poate varia în funcție de condițiile de mediu, de nivelul proceselor metabolice și de natura muncii musculare și mentale Deci, cu o activitate fizică intensă, necesarul de apă poate crește cu până la litri pe zi sau mai mult, iar la temperaturi ambientale ridicate - până la , litri Apa consumată de o persoană este distribuită astfel: % este apă de băut, aproximativ % este apă cu băuturi și % este apă care se formează în organismul însuși în procesul de metabolism Ca urmare a oxidării compușilor organici, fiecare de cal de energie formează aproximativ ml de apă; la oxidarea a g de proteine - ml, g de carbohidrați - ml, g de grăsimi - ml de apă În condiții normale, aproximativ , litri de apă sunt excretați din organism pe zi: prin rinichi - aproximativ %, plămâni - %, intestine - %, restul (aproximativ %) este excretat de piele (cu transpirație) si ca urmare a respiratiei) Atunci când condițiile în care se află organismul, se schimbă și aceste rapoarte Când lucrați în magazine fierbinți ale întreprinderilor din industria alimentară, pe vreme caldă sau într-o saună, cantitatea de apă care este excretată prin piele poate ajunge la - litri în - ore În ciuda schimbului mare de apă, conținutul de apă din celulele corpului rămâne destul de constant Cantitatea de apă excretată variază în proporție clară cu cantitatea de apă care intră în organism În general, cantitatea de apă consumată este reglată de sistemul nervos central Astfel, o creștere a presiunii osmotice a sângelui și a limfei provoacă în mod reflex excitarea anumitor centri ai creierului, care, la rândul său, provoacă o senzație de sete, care trebuie să fie satisfăcută Menținerea metabolismului apei în organism de către sistemul nervos central se realizează cu ajutorul glandelor endocrine (glanda pituitară, glanda tiroidă, glanda suprarenală, pancreas) și acțiunea asupra organelor excretoare (rinichi, organe genitale, intestine) și respirație Tehnologia alimentară § Impuritățile apei Apa naturală conține un număr mare de diverse impurități Un cm: de apă potabilă conține aproximativ mii de miliarde de molecule de impurități care intră în apă în diferite etape ale ciclului natural Când umiditatea se condensează în atmosferă și apa cade sub formă de ploaie și zăpadă, oxigenul, azotul, dioxidul de carbon, precum și substanțele constitutive ale diferitelor gaze de ardere și de evacuare se dizolvă în ea Trecând prin sol, apa se întâlnește cu constituenții rocilor (săruri, silicați) și substanțe organice, dizolvându-le mecanic În prezența oxigenului, nemetalele sunt transformate în minerale și alți acizi (carbonic, nitric, sulfuric, fosforic) Acizii, interacționând cu calcarele și alte roci răspândite în natură, creează bicarbonați de calciu, magneziu și fier, care se dizolvă bine în apă Silicații, datorită solubilității scăzute, intră în apă în cantități mai mici Când apa este filtrată prin sol, are loc adsorbția prin schimb de ioni, complexele de sol rețin bine fosfații; Ionii de Na' adsorbiți de sol sunt schimbați cu ioni de K De aceea, concentrația ionilor de Na' în apa surselor de suprafață este, în medie, de ori mai mare decât concentrația ionilor de K Compoziția minerală a apelor de suprafață (râuri, lacuri, alte corpuri de apă) depinde de natura solurilor din care sunt colectate apele râurilor, precum și de condițiile meteorologice și anotimp În perioada inundațiilor de primăvară, apa conține o cantitate minimă de săruri cu un conținut semnificativ de particule în suspensie, care sunt transportate de curgerile de apă din topire de la suprafața solului Diferiți efluenți industriali și menajeri pot pătrunde în apa naturală a râurilor, care introduc și impurități în aceasta În funcție de compoziția chimică, impuritățile apelor naturale se împart în minerale și organice Impuritățile minerale includ azot, oxigen, carbon, sulf sub formă de amoniac, metan, hidrogen sulfurat; diverse săruri, acizi și bazele lor, care sunt în mare măsură disociate în ioni într-o soluție apoasă Cei mai frecventi cationi din apele naturale sunt: Na +, Yu, Saf Mg , NH , Fe ', Mn ', Cu ', Ni ', Al ' si anioni: HCO , CI, SO , HSiO , NO ~, CO , HS , I , NO , HSO Cea mai mare cantitate de apă conține ioni de Ca ' și Mg , ceea ce determină duritatea acesteia La utilizarea apei naturale pentru nevoile tehnologice ale industriei alimentare, este necesar să se țină cont de capacitatea acestor cationi de a forma compuși puțin solubili cu anionii materiilor prime alimentare În cantități semnificative, apele naturale pot conține ioni de Na' și K*, care, spre deosebire de ionii de Ca ' și Mg ', nu formează compuși puțin solubili cu anionii materiilor prime alimentare Ioni de fier în natură h* Sectiunea apa poate fi sub forma (Fe ) si forma oxidata (Fe$) În apele subterane, fierul se găsește de obicei sub formă ionică sub formă de Fe' care, în prezența oxigenului dizolvat, este oxidat la Fe' și hidrolizat într-un hidroxid puțin solubil, care formează o soluție coloidală sau o suspensie fin dispersată În apele de suprafață, fierul poate face parte din substanțe organice, în prezența cărora se dezvoltă bacteriile de fier Principalele componente de sare ale apei sunt HCO , CO și dioxidul de carbon hidratat H CO (acidul carbonic) Raporturile lor într-o soluție apoasă respectă legile disocierii și depind de pH La pH = , , tot dioxidul de carbon conținut în apă este CO și H CO Odată cu creșterea pH-ului, partea de CO scade odată cu creșterea simultană a părții de HCO ; la pH = , aproape tot dioxidul de carbon este sub formă de HCO , iar la pH = este doar sub formă de CO ' Pentru a menține o anumită concentrație de HCO în soluție, o cantitate echivalentă de CO trebuie să fie prezentă în apă Acest echilibru poate fi schimbat la contactul unei soluții apoase cu aerul sau în procesul de saturare (saturare cu CO ) a soluției Ca urmare, conținutul de CO poate deveni mai mare sau mai mic decât valoarea care corespunde conținutului de echilibru din sistemul HCO -CO În prezența Ca ', un exces de CO predetermină precipitarea fazei solide a CaCO din soluție, iar lipsa ionilor de CO determină dizolvarea CaCO Ionii de clorură (CF) nu formează săruri puțin solubile cu cationii Ionii de sulfat (SO ) formează o sare puțin solubilă numai cu Ca La o concentrație mare de impurități organice și în absența oxigenului, sulful anionului SO poate fi redus la S În acest caz, apa capătă un miros neplăcut de hidrogen sulfurat (H S) Compușii acizi de siliciu sunt larg răspândiți în apele naturale Acești acizi sunt puțin solubili la valori normale ale pH-ului apei și sunt capabili să formeze soluții coloidale (solubilitatea H SiO la °C este de , g/kg) Apa conține brom, arsen, molibden, plumb și alte oligoelemente în concentrații foarte mici (până la g/kg) Compoziția impurităților minerale din apele naturale este de obicei caracterizată de anionul superior În apele hidrocarbonatate predomină anionii HCO, în apele sulfatate - SO , în clorură - C Cele mai multe dintre apele Ucrainei aparțin hidrocarbonatului De regulă, acestea conțin mai mult de mg/ g de ioni HCO cu un conținut de ioni reziduali mai mic de mg/ g Impuritățile organice intră în apă ca urmare a morții obiectelor florei și faunei, precum și cu deșeurile menajere și industriale, ape uzate de la întreprinderile din industria alimentară Ca urmare a spălării solului și a turbării, Tehnologia alimentară substanțe humice, inclusiv acizi humici și sărurile acestora Această apă este galbenă Conținutul de compuși individuali ai substanțelor humice poate afecta semnificativ procesul de purificare a apei Impuritățile organice sunt cauza principală a culorii, gustului și mirosului neplăcut al apei Impuritățile apelor naturale diferă prin gradul de dispersie În funcție de dimensiunea particulelor, soluțiile sunt adevărate (diametrul particulei - foarte greu Indicatorii toxicologici ai calității apei caracterizează siguranța compoziției chimice a apei După origine, substanțele toxice sunt: - se gaseste in apa naturala; Tehnologia alimentară - adăugat în apă sub formă de reactivi în timpul tratamentului: - aduse în apă ca urmare a poluării industriale, agricole, menajere și de altă natură a surselor de alimentare cu apă Substanțele toxice includ compuși care conțin: aluminiu (reziduu după tratarea apei prin coagulare), beriliu, molibden, arsen, nitrați, nitriți, poliacrilamidă (reziduală), plumb, seleniu, stronțiu, fluor, elemente radioactive (uraniu, radiu, stronțiu - ) ) și alții Impactul substanțelor toxice asupra corpului uman este diferit Aceasta duce de la o tulburare metabolică parțială la o blocare completă a sistemelor și funcțiilor vitale Indicatorii bacteriologici și biologici ai calității apei caracterizează un astfel de mediu acvatic în care se dezvoltă diverse microorganisme, inclusiv cele care pot provoca boli umane Prin urmare, indicatorii biologici și bacteriologici sunt foarte importanți în evaluarea calității apei Pe baza indicatorilor bacteriologici, numărul total de bacterii și, în principal, conținutul de Escherichia coli (Bact coli) sunt determinate de titrul coli și indicele coli Numărul total de bacterii este exprimat ca număr de bacterii în ml de apă Titrul de coli este volumul (în ml) de apă în care este detectată celulă Bact coli Indicele coli este numărul de celule E coli într-un litru de apă E coli nu sunt microorganisme patogene și sunt în mare parte prezente în intestinele unei persoane sănătoase Dar sunt însoțitori ai microorganismelor dăunătoare, care sunt destul de greu de identificat în comparație cu Bact coli Prin urmare, analiza apei pentru titrul coli și indicele coli este indispensabilă în determinarea prezenței microorganismelor patogene și oportuniste Indicatorii biologici sunt determinați în timpul aportului de apă din rezervoare deschise § Necesarul de apă pentru producerea alimentelor Apa, care este utilizată în producția de produse alimentare, în funcție de scop, este împărțită în tehnologic și tehnic Apa de proces include apa, care este o materie primă indispensabilă și face parte din multe produse alimentare și băuturi, precum și apa care se află în contact direct cu materiile prime alimentare și intermediarii în procesul tehnologic Sectiunea Apa în scopuri tehnice include apa care este utilizată pentru a asigura procesul tehnologic în toate etapele producției de alimente și funcționarea întreprinderii în ansamblu O astfel de apă nu are contact direct cu materiile prime, semifabricatele și produsele finite, dar este folosită în principal pentru răcirea semifabricatelor și a produselor, spălarea spațiilor industriale și a altor spații etc Cerințe pentru apa de proces Apa de proces poate fi împărțită în apă ca materie primă și apă care poate intra în contact cu materiile prime și semifabricate în procesul de preparare a alimentelor și a băuturilor (conducte pentru produse de spălat, aparate și echipamente) Principala cerință pentru apa de proces este conformitatea acesteia cu standardul de stat pentru apa potabilă Mai jos sunt principalii indicatori ai calității apei Indicatori Norm Indicatori organoleptici Zanakh la °C și la încălzire la °C, puncte, nu mai mult de Gust și gust la °C, puncte, nu mai mult de Culoare, grad, nu mai mult de Turbiditate conform scalei standard, mg/ l, nu mai mult de , Indicatori fizici și chimici care afectează proprietățile organoleptice ale produselor alimentare Indice de hidrogen, pH, nu mai mult de Reziduu uscat, mg/l, nu mai mult de Duritate totală, mg-eq/l, nu mai mult de Cloruri, mg/l, nu mai mult decât sulfati, mg/l, nu mai mult de fier, mg/l, nu mai mult de mangan, mg/l, nu mai mult de cupru, mg/l, nu mai mult de zinc, mg/l, nu mai mult de polifosfați reziduali, mg /l, nu mai mult de , - , , , , , , Indicatori bacteriologici Numărul total de bacterii în ml de apă, nu mai mult de titrul Coli, nu mai puțin de indicele Coli, nu mai mult de Indicatori toxicologici (valori limită), mg/l Aluminiu rezidual , Tehnologia alimentară ■) Beriliu , Arsenic , Molibden , Nitrați , Poliacrilamidă reziduală Plumb , Seleniu , Stronțiu Fluor (în funcție de regiunea climatică) , - , Uraniu natural și uraniu- Radiu , Bq/l , Stronțiu- Bq/l , Ca urmare a poluării industriale, agricole și casnice, apa potabilă poate conține și alte substanțe chimice și compuși (toxici, radioactivi etc ) În acest caz, pentru a determina conținutul lor maxim permis, utilizați formula: G c Sp + + + - , GDKH gdk gdkp unde Cx, C , Cn sunt concentrațiile substanțelor chimice corespunzătoare din apa de testare, mg/l; GDKH, GDK , GDKp - concentrațiile lor maxime admise, mg / l conform standardelor de stat Formula de mai sus este utilizată separat pentru fiecare grup de substanțe, în funcție de semnul limită identic al nocivității Pe lângă aceste cerințe, apa de proces nu trebuie să conțină incluziuni de organisme acvatice vizibile pentru ochi și să aibă o peliculă la suprafață Apa ca materie primă pentru producția de alimente și băuturi este supusă unor cerințe mai mari decât apa potabilă Acest lucru se datorează necesității de a obține alimente și băuturi cu caracteristici organoleptice ridicate și stabile, o creștere a termenului de valabilitate, precum și caracteristici tehnologice O astfel de apă de proces trebuie să fie complet transparentă, incoloră, plăcută la gust și inodoră Când se așează pentru o zi într-un pahar la ° C, apa nu trebuie să precipite Reacția apei ar trebui să fie aproape de neutru (pH = , - , ) Pentru producția de alimente și băuturi, apa dură și apa cu alcalinitate ridicată nu sunt potrivite Când este folosit, acizii alimentelor și băuturilor sunt neutralizați, ceea ce duce la cheltuirea lor excesivă pentru a da aciditatea necesară În plus, ca urmare a interacțiunii Sectiunea ioni de calciu și magneziu cu componentele constitutive ale materiilor prime, se pot forma un gust nedorit și sedimente Apa cea mai întunecată este cea cu duritatea cea mai mică Efectul negativ al Ca' și Mg asupra gustului se poate manifesta la o concentrație care depășește pragul de sensibilitate Ionii de fier și mangan afectează negativ calitatea alimentelor și a băuturilor Odată cu concentrația crescută, alimentele și băuturile capătă un gust neplăcut, inversarea zaharozei este inhibată, interacționează cu taninurile și substanțele pectine, culoarea se schimbă, iar unele băuturi devin tulburi Apei de proces sunt impuse cerințe ridicate în ceea ce privește puritatea sa microbiologică, care afectează direct stabilitatea și calitatea alimentelor și băuturilor Apa nu trebuie să conțină microorganisme patogene și condiționat patogene Următoarele sunt cerințele de apă de proces dezvoltate de companiile de top din lume în domeniul alimentației și al băuturilor Indicatori Norm Caracteristici organoleptice Miros la °C și la încălzire la °C, puncte, nu mai mult de Gust la °C, puncte, nu mai mult de Culoare conform scalei platină-cobalt, grade, nu mai mult de Turbiditate conform scară standard, mg/l, nu mai mult de Fără culoare ( ) Absent ( , ) Indicatori fizici și chimici Reziduu uscat, mg/l, nu mai mult de Duritate totală, mg-eq/l, nu mai mult de Alcalinitate totală, mg-eq/l, nu mai mult de Clor activ, mg/l, nu mai mult După clorinare După declorurare Fier ( Fe /Fe +), mg/l, nu mai mult de mangan (Mn +), mg/l, nu mai mult de aluminiu (А +), mg/l, nu mai mult de ( ) , - , ( , ) ( ) ( ) Indicatori bacteriologici Numărul total de bacterii în ml de apă, nu mai mult de Bacterii din grupa intestinală în ml de apă ( ) Notă Între paranteze sunt normele pentru băuturile domestice Cerințe tehnice de apă Apa de proces este utilizată pentru răcire (prin suprafața de schimb de căldură) în industria aburului și refrigerare și ca metodă de spălare (cu excepția părților de aparate, echipamente și structuri care sunt în contact direct cu materiile prime, semifabricatele și produse terminate) Tehnologia alimentară Apa de răcire nu trebuie să formeze depuneri și să provoace coroziunea schimbătoarelor de căldură și a dispozitivelor Principalele cerințe pentru apă pentru răcirea semifabricatelor și a produselor: temperatură scăzută, duritate scăzută a carbonatului, numărul minim de particule în suspensie, nu ar trebui să creeze condiții favorabile pentru dezvoltarea acumulării biologice și de altă natură Apa pentru cazanele cu abur nu trebuie să conțină impurități care pot provoca depuneri de calcar, să creeze spumă în apa cazanului, să producă săruri cu abur și să corodeze metalul Formarea calcarului poate provoca o conductivitate termică scăzută, ceea ce va duce la un transfer slab de căldură, consum excesiv de combustibil, supraîncălzire și ruperea cazanului cu cea mai mare căldură și a conductelor de ecran În plus, calcarul perturbă circulația apei în cazan și poate chiar înfunda complet țevile Scara se formează ca urmare a descompunerii termice a bicarbonaților Evaporarea continuă duce la creșterea concentrației de săruri solubile în apă și la precipitarea acestora cu depunere pe pereții cazanului Dintre aceste săruri, cele mai dăunătoare sunt cele a căror solubilitate scade odată cu creșterea temperaturii Aceste săruri cu coeficient de solubilitate termică negativ (sulfat de calciu, silicați de calciu și magneziu, carbonat de calciu) se depun pe pereții cazanelor cu abur, creând piatra de cazan, care se depune mai ales rapid pe suprafețele cele mai încălzite Pentru a preveni coroziunea metalului cazanelor cu abur, apa trebuie să aibă o anumită alcalinitate (prezența alcalinelor în apă reduce semnificativ solubilitatea compușilor de fier) Hidroxidul de fier (II), care se formează în apă în timpul coroziunii, este eliberat rapid din soluție și depus pe suprafața metalului, formând o peliculă protectoare densă Prin urmare, se recomandă menținerea conținutului minim de alcali în apa de alimentare în intervalul - mg/dm În special nedorit în apa de alimentare a cazanului este acidul silicic (H SiO ), care poate forma un strat dens, cu o conductivitate termică foarte scăzută Coroziunea echipamentelor de alimentare cu abur este de natură electrochimică și duce la deteriorarea metalului, care poate fi o consecință a acțiunii oxigenului dizolvat în apă, acizi minerali și organici, o varietate de structuri metalice, precum și rezultatul contactului cu metale diferite Prezența oxigenului în apa folosită pentru alimentarea cazanelor cu abur de joasă presiune nu trebuie să depășească mg/dm , iar prezența oxigenului în apă pentru cazanele de presiune medie și înaltă este inacceptabilă Sectiunea § Metode de preparare a apei în scopuri tehnologice Întreprinderile de alimente și băuturi nealcoolice folosesc apă în principal din sistemele centralizate de alimentare cu apă sau din puțurile proprii arteziene și alte fântâni În primul caz, apa a fost deja adusă la standardele standard de apă potabilă la stațiile speciale de tratare a apei În al doilea caz, apa poate să nu fie potrivită pentru băut Este imposibil să se obțină parametrii fizico-chimici organoleptici înalți și stabili ai alimentelor și băuturilor folosind o astfel de apă Pentru a aduce compoziția apei la cerințele relevante ale industriei alimentare și a băuturilor nealcoolice, sunt utilizate diferite metode de post-tratare Practic, nu există o metodă unică de tratare universală care să se potrivească apei cu orice calitate inițială Acest lucru se datorează faptului că în cadrul cerințelor generale pentru apa de proces există diferențe foarte mari în compoziția acesteia, care depinde de locația geografică a captării de apă și de adâncimea acesteia Natura și gradul de conformitate a calității apei cu cerințele stabilite determină alegerea metodei de tratare a apei Dacă pot fi utilizate și alte metode de prelucrare, atunci alegerea lor este determinată pe baza calculelor tehnice și economice Diferite caracteristici chimice și fizice ale impurităților din apă sunt împărțite în patru grupuri Baza tratării apei pentru fiecare grup sunt astfel de procese care afectează cel mai activ acest sistem dispersat Primul grup de poluare a apei include impuritățile în suspensie, de la suspensie fină la particule mari (dimensiunea particulelor peste cm) Acest grup include, de asemenea, suspensiile bacteriene și alți contaminanți microbiologici Îndepărtarea acestor impurități poate fi realizată prin clarificare specială, folosind metode fără reactiv și reactiv Limpezirea și decolorarea parțială a apei într-un mod non-reactiv se realizează prin depunerea ei pe termen lung, care durează de la - zile la - sau mai multe luni Această metodă este folosită relativ rar și în principal pentru purificarea preliminară a apei, care conține o cantitate mare de impurități grosiere În prezent, în industria alimentară, filtrarea sau centrifugarea este folosită pentru îndepărtarea impurităților grosiere fără reactivi Metoda reactivă de clarificare și decolorare a apei se bazează pe utilizarea coagulanților și floculantilor Acest tratament al apei se numește Tehnologia alimentară coagulare, în urma căreia se formează fulgi de particule suspendate și coloidale în apă După sedimentarea masei principale de suspensii, procesele ulterioare de clarificare și decolorare a apei sunt finalizate prin filtrare, în care apa este trecută printr-un strat de material granular (nisip, antracit sau dioxid de siliciu) cu granule de diferite dimensiuni Procesul de clarificare și decolorare a apei este unul dintre cele mai frecvente în tratarea apei în industria alimentară Prin acest proces, apa este eliberată simultan de un număr semnificativ de microorganisme ( - % din toate bacteriile sunt reținute în timpul filtrării), adică este parțial dezinfectată Dezinfecția completă este considerată un proces independent de tratare a apei În acest caz, sunt utilizate două metode principale - reactiv și fără reactiv În metoda reactivă de preparare a apei se folosesc substanțe chimice care provoacă moartea microorganismelor (dezinfectanți) Astfel de reactivi sunt agenți oxidanți (clorul, ozonul etc ), precum și sărurile unor metale (în principal argint) Metodele de dezinfecție a apei fără substanțe chimice includ radiații ultraviolete, tratamente cu ultrasunete, magnetice și cu microunde, precum și acțiunea temperaturii ridicate, a razelor gamma și a altor factori fizici Al doilea grup de impurități ale apei include substanțe coloidale, acizi fulvici, compuși macromoleculari de origine naturală, microorganisme Include diverse tipuri de sisteme hidrofile și hidrofobe cu dimensiuni ale particulelor de la până la cm Pentru a le îndepărta din apă, se utilizează tratarea cu clor, ozon și alți agenți oxidanți, urmată de coagulare Ca urmare, culoarea apei scade, coloizii hidrofili sunt distruși, apar condițiile necesare pentru coagularea impurităților hidrofobe și microorganismele dăunătoare sunt distruse Îndepărtarea impurităților coloidale și decolorarea apei are loc cu ajutorul coagulanților Gradul și viteza de hidroliză a coagulanților în apă depinde de pH-ul acesteia, compoziția sării și temperatură Coagulantul de aluminiu este deosebit de sensibil la acești factori, cel mai puțin sensibil este coagulantul de fier Utilizarea unui coagulant mixt face posibilă eliminarea unei game mai largi de contaminanți; în timp ce coagulantul are avantajele fiecăruia dintre componente și face posibilă coagularea apei într-un interval mai larg de pH și temperatură Utilizarea micilor aditivi ai floculantilor (acid silicic activ, poliacrilamida etc ) impreuna cu coagulanti ajuta la cresterea Sectiunea efectul coagulării, și anume, accelerează formarea fulgilor, îmbunătățește structura acestora, duce la limpezirea rapidă și eficientă a apei Al treilea grup de impurități ale apei include soluții cu gradul molecular de dispersie Acestea sunt gaze solubile în apă, substanțe organice de origine biologică Practic, acestea includ neelectroliți sau electroliți slabi cu o dimensiune a particulelor de - cm Pentru îndepărtarea lor, aerarea, oxidarea și adsorbția sunt cele mai eficiente Gazele dizolvate în apă, substanțele organice volatile (produse petroliere limpezi, unii compuși organici ai sulfului etc ) sunt îndepărtate liber prin aerare, precum și prin tratarea apei cu reactivi chimici corespunzători Pentru a îndepărta hidrogenul sulfurat, apa este tratată în principal cu clor, pentru a lega acidul carbonic în exces - cu soluție de calcar, cretă sau filtrare prin așchii de marmură Cu un exces de oxigen, acesta este îndepărtat prin filtrare prin așchii de fier, tratament cu sulfit de sodiu și alți reactivi Fenolii monohidric și polihidric, substanțele humice și acizii fulvici dizolvați în apă se descompun sub influența diverșilor agenți oxidanți puternici Mulți contaminanți care aparțin celui de-al treilea grup sunt îndepărtați din apă folosind carbon activat și dioxid de siliciu Această metodă de purificare se bazează pe faptul că impuritățile apei intră în interacțiune moleculară cu suprafața cărbunelui, unde apar reacții redox Compușii hidrofobi sunt bine absorbiți pe cărbunele activ, care includ hidrocarburi petroliere, hidrocarburi aromatice și derivații acestora, hidrocarburi clorurate și alți compuși care sunt slab solubili în apă Pentru a elibera apa de compușii cu molecul scăzut, se folosește cărbune cu pori fini; pentru a îndepărta substanțele cu molecule mai mari (acizi sulfonici și substanțe humice), se folosește cărbune cu pori grosieri Îndepărtarea mirosurilor și gusturilor se realizează prin metode fizice, în funcție de originea acestora Mirosurile și gusturile neplăcute de origine naturală (deșeurile microorganismelor și moartea acestora) sunt îndepărtate prin tratarea apei cu sulfat de cupru Rezultate similare pot fi obținute prin acțiunea agenților oxidanți puternici (ozon, clor) sau a diverșilor adsorbanți Al patrulea grup de impurități ale apei include electroliți (mai puțin de CR cm), a căror eliminare se bazează pe legarea ionilor în compuși slab solubili și slab disociați Pentru a elimina impuritățile din grupa a patra, reacțiile de schimb ionic de pe suprafața rășinilor schimbătoare de ioni sunt utilizate pe scară largă Aceste procese sunt utilizate în cazurile în care ionii care sunt îndepărtați trebuie reținuți pe un material insolubil, înlocuindu-i cu ioni care nu sunt periculoși pentru utilizarea ulterioară a apei de proces Tehnologia alimentară Apa poate fi eliberată și de ioni nedoriți prin evaporarea ei în schimbătoare speciale de căldură, prin transferarea ei într-o fază solidă (congelare, obținerea gaz-hidraulică), sau prin adăugarea unui solvent care nu se amestecă cu apa pentru a forma două faze, folosind distribuția neuniformă a ionilor între aceste faze, adică extracția Dedurizarea apei, adică îndepărtarea cationilor de calciu și magneziu din aceasta, care determină duritatea generală a apei, are loc prin metode termice, reactive, schimbătoare de ioni și electrochimice Metodele de dedurizare a apei termale se bazează pe transformarea bicarbonaților de calciu și magneziu în carbonați ușor solubili, care sunt complet precipitați în timpul fierberii Folosind metode chimice de dedurizare a apei, sărurile solubile de calciu și magneziu sunt transformate în compuși insolubili prin intermediul unor reactivi chimici, formând suspensii, care sunt îndepărtate prin decantare și filtrare Cea mai comună metodă de dedurizare a apei este calcar-sodă Dedurizarea apei prin schimb de ioni se realizează prin filtrare prin schimbător de cationi Na sau H, în timp ce ionii de Ca și Mg care se află în apă sunt schimbați cu ioni de Na sau H Recent, a fost introdusă pe scară largă o nouă metodă de tratare a apei, care se bazează pe trecerea printr-un câmp magnetic Ca urmare a acestui tratament, precipitatul din apă cade sub formă de mici cristale de nămol mobil, care nu este concentrat pe suprafața de încălzire În general, desalinizarea apei se poate realiza prin tratament termic, metodă electrochimică, metoda schimbului de ioni, metoda hidratului de gaz, extracție, osmoză reversibilă etc Dacă în apă există fier sub formă de bicarbonat, acesta este îndepărtat prin aerare, urmată de sedimentare și filtrare Compușii organici de fier coloidali sunt îndepărtați prin clorurare urmată de tratament cu coagulanți Dacă apa conține fier sub formă de săruri necarbonatice, se filtrează prin schimbătoare de cationi H-, Na*-, Ca*- Compușii manganului (II) sunt oxidați cu oxigen, transformându-l în mangan (III) Manganul (II) se indeparteaza si prin filtrare prin nisip sau piroluzit cu pretratare a apei cu var pentru cresterea bazicitatii, tratare cu coagulanti de fier sau filtrare prin schimbator de cationi Mn * Pentru îndepărtarea metalelor grele (plumb, cupru etc ), precum și a substanțelor otrăvitoare și toxice care au un efect toxic ridicat, se folosesc metode de purificare combinate selectate, bazate pe procesele de distilare, filtrare, coagulare, oxidare, precipitare, adsorbție , schimbul de ioni, precum și asupra proceselor de metabolizare a microorganismelor speciale imobilizate - - Sectiunea Cunoscând caracteristicile care caracterizează fiecare grup de impurități, puteți găsi modalități eficiente de a le elimina, de a le schimba compoziția ionică și de a scăpa de microorganisme Cel mai eficient mod de procesare a apei de proces în industria alimentară este membrana Separarea prin membrană este procesul de izolare a unui component sau componente specifice dintr-un amestec folosind o membrană semi-ironică Cu această separare, amestecul este împărțit în concentrat și permeat Concentratul conține componentele care sunt reținute de membrană, în timp ce permeatul conține componentele care trec prin aceasta Capacitatea membranei de a reține componentele concentratului se numește selectivitate Forța motrice pentru transferul unei substanțe printr-o membrană este diferența de potențial: - presiune hidrostatică (microfiltrare, ultrafiltrare, osmoză inversă); - concentratii (separarea prin difuzie a amestecurilor de gaze, evaporare prin membrana, osmoza, dializa): - potentiale electrice (electrodializa) În industria alimentară se folosesc cu precădere instalațiile cu membrane, în care forța motrice este diferența de presiune hidrostatică înainte și după membrană În funcție de diametrul porilor membranei, se disting osmoza inversă ( , nm), ultrafiltrarea ( nm) și microfiltrarea ( nm) Astfel, cu osmoza inversa, filtrarea are loc la nivelul ionilor si al moleculelor nedisociate, cu ultrafiltrare - compusi si coloizi cu molecula mare, iar cu microfiltrare - compusi coloidali si microorganisme Fenomenul de osmoză se caracterizează prin trecerea spontană a apei printr-o membrană semipermeabilă și reținerea substanțelor dizolvate (ioni de sare) Presiunea la care se atinge echilibrul se numește presiune osmotică În acest caz, dacă presiunea din soluție devine mai mare decât presiunea osmotică, atunci transferul solventului va avea loc în direcția opusă În acest caz, vorbim despre osmoză inversă Membranele trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: să aibă o capacitate mare de separare (selectivitate), productivitate specifică (permeabilitate), rezistență chimică, rezistență mecanică suficientă și să fie sigure pentru corpul uman Când utilizați membrane de osmoză inversă, puteți scăpa aproape complet de substanțele dizolvate în apă (dacă există o cantitate mică) Cu toate acestea, apa potabilă obișnuită are un conținut suficient de mare de sare, astfel încât utilizarea membranelor este doar recomandabilă Tehnologia alimentară după tratarea preliminară a apei prin metode convenționale (reactiv, schimb ionic etc ) Utilizarea instalațiilor cu membrane la nivel de microfiltrare vă permite să scăpați de suspensia grosieră și de unele tipuri de microorganisme dăunătoare Întrebări de control: Care este rolul apei în corpul uman? Care sunt impuritățile din apă? Principalii indicatori ai calității apei Care sunt cerințele pentru apă în producția de alimente? Principalele metode de tratare a apei în scop tehnologic Cum să îndepărtați metalele grele și substanțele toxice din apă? * Sectiunea Sectiunea SUPLIMENTARE ALIMENTARE Aditivii alimentari includ substanțe naturale sau sintetice ecologice care sunt adăugate în mod specific alimentelor și băuturilor pentru a îndeplini anumite funcții biotehnologice Principalele obiective ale introducerii aditivilor alimentari în alimente și băuturi sunt: Crearea de noi sau îmbunătățirea tehnologiilor existente pentru prepararea și prelucrarea materiilor prime alimentare, precum și fabricarea, ambalarea, transportul și depozitarea alimentelor Creșterea stabilității și rezistenței alimentelor și băuturilor la diferite tipuri de deteriorare a indicatorilor de calitate ai acestora Crearea și conservarea structurii alimentelor Schimbarea pentru o mai bună sau conservarea proprietăților organoleptice și a aspectului alimentelor și băuturilor Toți aditivii alimentari nu ar trebui să mascheze consecințele utilizării de materii prime nestandard, desfășurarea proceselor tehnologice în condiții insalubre și încălcarea disciplinei tehnologice Aditivii alimentari sunt împărțiți în grupe: Aditivi care reglează gustul și aroma alimentelor și băuturilor (amelioratori de aromă și aromă, arome, îndulcitori, înlocuitori de sare și zahăr, acizi, acidifianți) sau îmbunătățesc culoarea alimentelor și băuturilor (stabilizatori de culoare, coloranți, înălbitori) Aditivi care reglează consistența și formează textura produselor (gelificanți, agenți de îngroșare, agenți de spumă, emulgatori, umpluturi etc ) Aditivi care măresc siguranța produselor alimentare și cresc termenul de valabilitate al acestora (conservanți, gaze protectoare, antioxidanți și etanșanții acestora, agenți de reținere a apei, agenți antiaglomeranți, formatori de peliculă, stabilizatori) Aditivi care facilitează și accelerează cursul proceselor tehnologice și biotehnologice (preparate enzimatice, agenți de dospire, extractanți, clarificatori, desicanți, antispumante, amelioratori de panificație și cofetărie etc ) Majoritatea aditivilor alimentari au functii tehnologice complexe care se manifesta in functie de caracteristicile sistemului alimentar Această clasificare se bazează pe funcțiile tehnologice ale aditivilor alimentari, care nu includ substanțe și compuși care cresc valoarea nutritivă a produselor alimentare, precum vitaminele, macronutrienții, aminoacizii Tehnologia alimentară Aditivii alimentari includ, de asemenea, "substanțe nenutritive" adăugate alimentelor, de obicei în cantități mici, pentru a îmbunătăți aspectul, gustul, textura sau pentru a crește durata de valabilitate Principalele motive pentru utilizarea pe scară largă a aditivilor alimentari în producția de alimente sunt: Dezvoltarea modernă, la nivel global, a comerțului, ducând la necesitatea transportului alimentelor (inclusiv perisabile și rapid învechite) pe distanțe mari Creșterea constantă a cerințelor consumatorului modern în ceea ce privește calitatea și gama de produse alimentare, menținând în același timp un cost scăzut Crearea de noi tipuri de produse alimentare și băuturi care să îndeplinească cerințele moderne ale științei nutriției Dezvoltarea de noi și îmbunătățirea tehnologiei existente pentru produse alimentare noi și tradiționale Standardizarea aditivilor alimentari se caracterizează prin următoarele cerințe: Acest supliment special trebuie testat pentru siguranța umană ( ) Un aditiv poate fi recomandat în cadrul siguranței și al necesității tehnologice stabilite, cu condiția ca utilizarea acestei substanțe să nu inducă în eroare consumatorul în ceea ce privește tipul și compoziția alimentului și băuturii în care este adăugat Pentru acest aditiv trebuie stabilite criteriile de puritate necesare atingerii unui anumit nivel de calitate a alimentelor Atunci când se determină fezabilitatea și eficacitatea utilizării unui aditiv alimentar atât în producția de alimente și băuturi tradiționale, în cazul în care acesta nu a fost utilizat înainte, cât și în crearea de noi tehnologii alimentare și băuturi, este imperativ să se țină cont de caracteristicile sistemelor alimentare în care se introduce un aditiv alimentar, să determine corect stadiul și metoda introducerii acestuia, să evalueze eficiența economică și socială a utilizării acestuia Trebuie remarcat faptul că conceptul de nutriție rațională, aprobat de experții FAO/OMS și adoptat în Ucraina și Federația Rusă, implică necesitatea ca o persoană obișnuită (un bărbat sănătos, în vârstă de muncă, cântărind aproximativ kg) să introducă o anumită cantitate a componentelor alimentare Acestea includ compuși organici și substanțe minerale care, direct sau într-o formă transformată, sunt permise pentru utilizare Secțiunea în industria alimentară din Ucraina și Federația Rusă la aditivi alimentari (există mai mult de dintre ei) Dintre aceștia, peste de aditivi alimentari sunt participanți direcți la procesele fiziologice metabolice, substraturi și regulatori ai metabolismului Acestea sunt proteine, vitamine, aminoacizi, oligopeptide și derivați ai compușilor acestora, esteri ai glicerolului, fosfatide și acizi grași, coloranți digerabili, carbohidrați complecși și simpli, minerale În procesul de metabolism în corpul uman, în principal tipurile de plastic și energie, alți aditivi alimentari nu participă activ Majoritatea acestor aditivi sunt excretați din organism după oxidare, reducere și hidroliză Pentru a evalua siguranța de mediu a aditivilor alimentari, trebuie luate în considerare următoarele criterii: toxicitate acută; metabolismul și toxicocinetica; genotoxicitate și matagenicitate (capacitatea de a provoca modificări ereditare în corpul uman): toxicitate pentru reproducere, inclusiv teratogenitate, adică capacitatea de a provoca anomalii în dezvoltarea fătului și efectul asupra capacității de a reproduce descendenții; toxicitate sub-cronică; toxicitate cronică, carcinogenitate (capacitatea de a provoca tumori canceroase) Se știe că orice substanță poate fi atât inofensivă, cât și toxică, în funcție de metoda și cantitatea de aplicare a acesteia În acest caz, un rol foarte important îl joacă: doza (cantitatea de substanță care intră în organism); durata consumului; modul de primire; calea de intrare în corpul uman Toxicitatea aditivilor alimentari este apreciată de rezultatele clinice ale impactului acestora asupra organismului viu al animalelor de experiment În scopul reglementării igienice a aditivilor alimentari pe baza criteriilor toxicologice, organizațiile internaționale ale ONU (OMS, FAO, etc ), precum și autoritățile de sănătate din fiecare stat, au adoptat următoarele valori: DJA - doza zilnică acceptabilă: cantitatea unei substanțe, exprimată în miligrame per kg de greutate corporală pe zi, a cărei aport zilnic în organism de-a lungul vieții nu afectează negativ sănătatea umană MPC - concentrația maximă admisă, adică maxima admisă, din punct de vedere al siguranței pentru sănătatea umană, cantitatea de aditiv alimentar dintr-un produs alimentar, exprimată în miligrame per kg de produs, care este reglementată prin lege MPC se caracterizează printr-o astfel de concentrație care, cu expunerea zilnică pentru o perioadă lungă de timp, nu provoacă boli sau anomalii ale stării de sănătate în generațiile prezente și ulterioare, detectate prin metode moderne de cercetare medicală Tehnologia alimentară Calculul și fundamentarea concentrației maxime admisibile a unui aditiv oral în produsele alimentare (limita de concentrație maximă, în mg kg) trebuie efectuate folosind formula: MPC = PAL • m r unde ADI este doza zilnică admisă în miligrame per kg de greutate corporală pe zi; M este greutatea corporală medie a unei persoane, kg; P este cantitatea de produs din rația zilnică (kg), care poate conține un aditiv alimentar reglementat Când o persoană folosește suplimente alimentare, trebuie să se ghideze după principiul: "Tot ceea ce nu este permis este interzis" Prin urmare, utilizarea în gătit, industria alimentară etc a aditivilor alimentari este interzisă dacă aceștia nu au fost testați corespunzător și nu au fost aprobați de autoritățile competente Experiența internațională în organizarea și efectuarea de studii sistemice toxicologice și igienice ale aditivilor alimentari este rezumată într-un document special al OMS "Principii pentru evaluarea siguranței aditivilor alimentari și a contaminanților din alimente" O problemă foarte importantă în reglementarea igienă a aditivilor alimentari din produsele alimentare este toxicologia combinată și posibilele interacțiuni chimice între diverse componente, care pot provoca un efect nedorit Prin urmare, introducerea diverșilor aditivi (în special coloranți) în produsele alimentare necesită studii suplimentare ale compoziției chimice a amestecului § Clasificarea aditivilor alimentari Gruparea aditivilor alimentari, ținând cont de elementele de bază ale clasificării lor, se realizează în funcție de fracții tehnologice și constă din grupe: Aditivi care îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor și băuturilor Aditivi care reglează consistența alimentelor și băuturilor Aditivi care ajută la creșterea termenului de valabilitate Aditivi care accelerează și facilitează desfășurarea proceselor tehnologice Aditivi ca materiale auxiliare Sectiunea § Aditivi care îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor Se știe că principalul criteriu de alegere a alimentelor și băuturilor de către consumator este culoarea, aroma și gustul acestora Consumatorul se asteapta la un aspect apetisant si, mai ales, la aroma, precum si la gustul placut obisnuit de la fiecare mancare si bautura Timp de secole, omenirea a îmbunătățit aspectul, aroma și gustul mâncărurilor și băuturii sale prin adăugarea de sare, condimente, oțet etc , indicatori ai calității lor, cum ar fi culoarea, aroma și gustul S-a dovedit că substanțele care formează culoarea, aroma și gustul, care se găsesc în mod natural în materiile prime alimentare, sunt foarte instabile În anumite condiții de prelucrare industrială (temperatură ridicată, rece, presiune, vid etc ) și depozitare pe termen lung, acestea se volatilizează adesea și se descompun Pe baza acestui lucru, este necesar să se adauge din exterior substanțe asemănătoare acestora la alimente și băuturi Această tehnică ar trebui utilizată la crearea tehnologiei de produse noi sau pentru a extinde gama de produse alimentare tradiționale (creme de cofetărie, băuturi fără alcool, cu conținut scăzut de alcool și băuturi alcoolice) Coloranți De mare importanță pentru consumator este culoarea produsului alimentar și a băuturii Acest indicator caracterizează nu numai prospețimea și calitatea produsului, ci și parametrii necesari recunoașterii acestuia Se știe că coloranții prezenți în ele sunt responsabili de culoarea produsului și a băuturii, care pot fi conținute în mod natural (morcovi, sfeclă, gălbenuș de ou, dovleac etc ) sau pot fi adăugate în timpul prelucrărilor tehnologice Coloranții adăugați redau culoarea naturală pierdută în timpul procesării materiilor prime alimentare corespunzătoare și depozitării Coloranții cresc intensitatea culorii naturale; colorează alimentele și băuturile răcoritoare incolore, oferindu-le un aspect atractiv și o varietate de culori Toți coloranții sunt împărțiți în organici și anorganici; în liposolubili și pigmenți (insolubili nici în apă, nici în grăsimi) Coloranții nu sunt considerați alimente colorate natural, precum și sucurile naturale (în special roșii, spanac, sfeclă uscată măcinată, morcovi, dovleac etc ) Coloranții sunt împărțiți în naturali și sintetici Coloranții naturali sunt izolați prin metode fizice din plante și animale Tehnologia alimentară surse sau le supune unor modificări chimice pentru a îmbunătăți proprietățile tehnologice și de consum O serie de coloranți sunt obținuți nu numai prin izolarea lor de materiile prime naturale, ci și sintetic De exemplu [ -carotenul obtinut din morcovi, in structura sa moleculara corespunde cu [ -carotenul obtinut prin mijloace microbiologice sau chimice Trebuie remarcat faptul că [ -carotenul natural este mult mai scump decât cel microbiologic sau chimic și, prin urmare, este rar folosit în industria alimentară ca colorant Pentru coloranții alimentari naturali, materiile prime pot fi florile, fructele de pădure, frunzele, rădăcinile, legumele, fructele etc , precum și deșeurile din prelucrarea materiilor prime vegetale la conserve și crame Conținutul de coloranți din materiile prime vegetale depinde de condițiile climatice de creștere, de compoziția solului și de momentul recoltării fructelor și fructelor de pădure Procesele tehnologice moderne fac posibilă obținerea de preparate de coloranți alimentari naturali cu proprietățile dorite și un conținut standard al materiei colorante principale După proprietățile lor chimice și biochimice, substanțele colorante de origine naturală aparțin cel mai adesea flavonoidelor (flavone, antociani, flavonoli) și carotenoidelor În plus, clorofila, betanina, riboflavina, carminul, pigmenții (culoarea zahărului) și altele sunt larg distribuite în natură Coloranții alimentari sintetici sunt compuși organici care nu apar în mod natural și sunt artificiali Ele sunt împărțite în coloranți azoici, triarilmetan, xantan, chinolină, indigoid Toate sunt săruri de sodiu Coloranții alimentari sintetici sunt foarte solubili în apă, ceea ce le permite să fie adăugate la un produs sau băutură sub formă de soluții sau soluții apoase în componentele lichide ale produsului Pigmentii sunt folosiți pentru a colora drajeurile Coloranții alimentari sintetici sunt mai ieftini decât cei naturali Sunt mai puțin sensibili la condițiile tehnologice de prelucrare și depozitare, dau culori strălucitoare și ușor de reprodus Coloranții sunt utilizați în producția de diverse produse de cofetărie, băuturi nealcoolice, cu conținut scăzut de alcool și alcool, produse din carne, conserve, produse din pește, produse instant, chipsuri, sosuri etc Albire Agenții de albire previn și elimină colorarea nedorită a produsului și a băuturii, cauzată de o reacție chimică între componentele sale Prin natura lor chimică, înălbitorii sunt clasificați ca agenți oxidanți sau reducători Acțiunea chimică a agenților oxidanți se bazează pe eliberarea de oxigen activ sau clor, care interacționează cu substanțele colorante nedorite ale produsului, transformându-le în compuși necolorați Sectiunea Acțiunea chimică a agenților reducători (dioxid de sulf, sulfați) este de a încetini procesele de rumenire enzimatică și neenzimatică Agenții oxidanți prezintă și un alt efect, fiind, în primul rând, conservanții Agenții reducători sunt antioxidanți Agenții de albire sunt utilizați la albirea făinii, cerealelor, amidonului, nucilor, leguminoaselor, gelatinei, conservelor de pește, marinatelor, cărnii de crab, codului, intestinelor, anumitor tipuri de brânză etc Stabilizatori de culoare Funcția stabilizatorilor de culoare este de a păstra culoarea naturală a alimentelor și a băuturilor în timpul procesării și depozitării sau de a încetini schimbările nedorite de culoare Decolorarea alimentelor și băuturilor în timpul procesării și depozitării poate fi cauzată de oxigen, procese redox, acizi și baze, hidroliză, polimerizare sau alte reacții chimice, precum și acțiunea diferitelor enzime Stabilizatorii de culoare sunt utilizați în producția de produse din carne, cârnați, fructe procesate, legume și fructe de pădure (conserve, fructe uscate, sucuri, pulpe, piureuri, fructe proaspăt măcinate, fructe de pădure și legume etc ), produse lactate uscate, praf de ouă , brânzeturi prelucrate , vin, suc de struguri albi și semiproduse ale producției de zahăr Alimentele și băuturile a căror culoare trebuie să fie stabilizată și, prin urmare, stabilizatorii de culoare, sunt împărțite în trei grupuri mari: Grupa A În industria cărnii, stabilizatorii de culoare sunt necesari pentru a stabiliza culoarea roșie a produselor din carne Așadar, tratarea cărnii cu nitrit de sodiu duce la formarea nitromioglobinei, care oferă culoarea dorită în timpul depozitării, gătitului și coacerii Atunci când se adaugă astfel de agenți reducători precum acidul ascorbic, sărurile și esterii săi nu numai că accelerează procesul de formare a culorii roșii, dar măresc și durata de valabilitate a produsului Grupa B Materii prime alimentare vegetale care conțin clorofilă au tendința de a spăla culoarea verde în timpul procesării Dacă se adaugă o cantitate mică de ioni de cupru în același timp, culoarea revine Pentru a păstra culoarea verde a legumelor, fructelor și fructelor de pădure tratate termic, se folosește adesea monofosfatul de sodiu, care menține și aciditatea mediului (pH = , , ) care este optim pentru păstrarea culorii În aceste scopuri, este de preferat să se folosească un amestec de carbonat de magneziu cu fosfat de sodiu Grupa B Un număr de alimente și băuturi pe bază de plante sunt cunoscute a fi predispuse la rumenire enzimatică și non-enzimatică Rumenirea enzimatică este cauzată de substanțele brune formate în timpul reacțiilor catalizate de enzime A preveni Tehnologia alimentară eliminarea enzimatică, este necesară inactivarea sau distrugerea enzimelor corespunzătoare În acest caz, se folosesc: adăugarea de inhibitori (acid ascorbic, dioxid de sulf sau sulfiți): creșterea acidității mediului prin adăugare de acizi sau fermentare; legarea ionilor metalici O condiție necesară pentru reacția enzimatică este prezența cofaptorilor, al căror rol este jucat de ionii metalici liberi Cu, Fe Ca, Zn şi Mg Dacă acești ioni sunt transformați în complexe solubile, enzimele nu vor funcționa Brunirea neenzimatică este un grup de reacții care include formarea intermediarilor carbonilici, precum și a pigmenților polimerici bruni Acest grup include reacția de formare a melanoidinei - interacțiunea zaharurilor reducătoare cu aminoacizii Se știe că dioxidul de sulf, acidul sulfuros și sărurile sale previn rumenirea atât enzimatică, cât și neenzimatică a alimentelor și băuturilor Acţionează mai eficient deoarece, spre deosebire de alţi agenţi reducători, au capacitatea de a pătrunde foarte repede în membrana celulară Arome alimentare Aceștia sunt aditivi adăugați în alimente sau băuturi pentru a le îmbunătăți aroma și gustul Aromele alimentare sunt substanțe aromatizante sau amestecul acestora cu un solvent sau umplutură uscată Compoziția aromei include materii prime alimentare tradiționale și aditivi alimentari, inclusiv concentrați Sucurile, siropurile, dulcețurile, vinurile, coniacurile, lichiorurile, precum și mirodeniile (proaspete, uscate și prelucrate mecanic) nu aparțin aromelor, deoarece aceste materii prime pot fi folosite ca produs alimentar sau băutură - un ingredient alimentar tipic (este nu poate fi considerat un aditiv) Toate aromele sunt împărțite în naturale, identic naturale și artificiale Aromele naturale includ componente aromatice naturale, adică compuși chimici sau amestecuri ale acestora, izolați din materii prime naturale prin metode fizice, precum și obținute prin biotehnologie O varietate de arome naturale sunt esențe - extracte apă-alcool sau distilate de substanțe volatile din materiale vegetale Aromele naturale identice conțin cel puțin o componentă artificială care este identică cu cea naturală și pot conține mai multe componente naturale Componentele naturale identice sunt compuși chimici identificați în materiile prime de origine vegetală sau animală, dar obținuți prin sinteză chimică sau izolați din materii prime naturale prin metode chimice Sectiunea Aromele artificiale conțin cel puțin o componentă artificială și pot conține, de asemenea, componente naturale naturale și identice În general, este vorba de compuși chimici care nu au fost încă identificați în materiile prime de origine vegetală sau animală și obținuți prin sinteză chimică Utilizarea tuturor tipurilor de arome permite: Creați o tehnologie pentru o gamă largă de produse alimentare care diferă ca gust și aromă, pe baza aceluiași tip de produse: caramel de bomboane, marmeladă, băuturi răcoritoare și cu conținut scăzut de alcool, jeleu, înghețată, iaurt, gumă de mestecat etc Restabiliți gustul și aroma, parțial pierdute în timpul depozitării sau prelucrării - congelare, pasteurizare, sterilizare, conservare, concentrare Stabilizați caracteristicile de aromă ale produselor alimentare, indiferent de fluctuațiile anuale ale calității materiilor prime naturale originale Îmbunătățiți gustul și aroma naturală a alimentelor și băuturilor Pentru a adăuga aromă produselor bazate pe unele tipuri de materii prime valoroase din punct de vedere nutrițional, dar lipsite de aromă (produse de procesare a soiei etc ) Adăugați aromă produselor obținute prin procedee care nu produc în mod natural aromă (gătirea în cuptoare cu microunde) Scapă de gusturile proaste din alimente și băuturi Este strict interzisă folosirea aromelor de orice fel pentru a masca modificările aromei produselor alimentare din cauza deteriorării acestora sau a calității proaste a materiilor prime Aromele sunt produse sub formă de produse lichide, uscate și păstoase Aromele sunt obținute în urma unor procese fizice (extracție, distilare, dizolvare, amestecare) sau chimice Amplificatori de gust și aromă Acești aditivi alimentari îmbunătățesc (modifică) percepția gustului și aromei prin stimularea terminațiilor nervilor gustativi, deși potențiatorii înșiși ar putea să nu aibă propriul miros sau gust În general, potențiatorii de aromă și aromă fac posibilă îmbunătățirea, restabilirea și stabilizarea gustului și aromei sau a componentelor sale individuale pierdute în timpul procesării și depozitării produsului alimentar, precum și înmuierea componentelor individuale de aromă și aromă nedorite Acizii nucleici de pește și sărurile lor sporesc gustul și aromele sărate, de carne, de pește și de alte gastronomie, deși ei înșiși nu miros și nu miros Tehnologia alimentară au un gust în doza obișnuită Sarea este, de asemenea, un modificator de aromă Nu numai că conferă un gust sărat produselor alimentare, dar are și capacitatea de a le spori dulceața, precum și de a masca amărăciunea și gusturile metalice Domenii de aplicare a potențiatorilor de aromă și aromă: săruri de fructe, produse de cofetărie, legume procesate, fructe și fructe de pădure, produse din carne și pește, fast-food etc Îndulcitori (intensi) Îndulcitorii intensivi includ aditivi alimentari de natură fără zahăr, utilizați pentru a conferi un gust dulce unui produs alimentar Acești aditivi sunt de sute de ori mai dulci decât zahărul Îndulcitorii nu necesită insulină pentru a fi absorbită de organism, nu poartă o încărcătură energetică și nu provoacă carii Sunt concepute pentru producerea de alimente cu conținut scăzut de calorii și pentru diabetici Profilul de aromă al îndulcitorilor nu se potrivește pe deplin cu profilul gustului zahărului, adică dulceața poate să apară mai târziu sau mai devreme, să rămână mai mult timp sau să dispară aproape imediat, să aibă proprietăți mai puternice sau mai slabe decât zahărul, amarul, sărat sau alte arome Prin urmare, pentru a aproxima dulceața caracteristică produselor alimentare reale, se folosesc amestecuri adecvate de îndulcitori, care împreună sporesc dulceața alimentelor și băuturilor Atunci când alegeți un îndulcitor pentru produse cu termen lung de valabilitate, trebuie acordată atenție stabilității acestuia în timpul depozitării Îndulcitorii sunt utilizați în producția de băuturi răcoritoare, gumă de mestecat, sosuri, în conservarea fructelor și legumelor, în industria laptelui, panificației și cofetăriei, precum și în producția de îndulcitori de masă pentru vânzarea directă către public Înlocuitori de zahăr Îndulcitorii adaugă un gust dulce alimentelor și băuturilor, precum și îndeplinesc alte funcții tehnologice ale zahărului și pot fi utilizați la fabricarea produselor pentru diabetici Prin natura lor chimică, îndulcitorii sunt polialcooli Fructoza este, de asemenea, un înlocuitor al zahărului Prin puterea de dulceață, îndulcitorii nu diferă mult de zahăr și au următorii coeficienți aproximativi de dulceață (KSI): izomaltită - , ; xilitol - , ; lactitol - , ; sirop de maltitol - , ; face semn - , ; sorbitol - , Acest lucru vă permite să obțineți un produs asemănător cu produsul cu zahăr, nu numai ca dulceață, ci și ca consistență Puterea dulciului îndulcitorilor depinde de concentrația și prezența altor substanțe dulci Amestecuri de îndulcitori între ei în cantități optime arată efectul organismului (întărire reciprocă Sectiunea dulciuri) În amestecurile de substanțe dulci se realizează profilul de dulceață dorit, suficient de apropiat de profilul de dulceață al zahărului, care nu este furnizat de îndulcitorii individuali Un domeniu foarte important pentru utilizarea îndulcitorilor și a amestecurilor acestora cu îndulcitori este producerea de produse de cofetărie și înghețată hipocalorice și diabetice Doza de îndulcitori este calculată în funcție de coeficientul de dulceață și apoi specificată în funcție de rezultatele degustării Inlocuitorii de zahar se adauga in produs la fel ca si zaharul, sub forma de sirop Îndulcitorii sunt utilizați în producția de băuturi răcoritoare, înghețată, conserve de fructe, fructe de pădure și legume, în industria de panificație și cofetărie, precum și în vânzările directe către public Acidificanti În alimentele și băuturile de nișă, acidificatorii produc un gust acru plăcut Atât acizii organici, cât și cei anorganici sunt utilizați ca acidificatori Acizii organici includ acizii din fructe, adică substanțele găsite în fructele și fructele de pădure corespunzătoare Aceștia sunt acizii tartric, citric, malic și alți acizi După numărul de atomi de hidrogen (acizi anorganici) sau grupări carboxil (acizi organici), se disting acizii unu, doi, trei și polibazici Acizii monobazici din alimente includ clorhidric (HC ) și acetic (CH COOH); la cele dibazice - sulfurice (H SO ) si succinice (NOOSCH CH COOH); la tribazic - fosforic (H PO / J și citric (HOOSCH C (OH) (COOH) CH COOH) Un aliment sau o băutură are gust acru când pH-ul n С Н О Ca catalizatori chimici pentru descompunerea carbohidraților, se folosesc acizi sulfuric și clorhidric, precum și acizi azotic și acetic (doză , , % în termeni de amidon) Catalizatorii de hidroliză sunt utilizați în producția de glucoză, maltoză, siropuri de gluco-fructoză, dextrine, sirop invertit în industria cofetăriei etc Sectiunea Substanțe aditivi care promovează activitatea vitală a microorganismelor benefice În cursul proceselor biotehnologice, fermentarea drojdiei produce pâine, vin și bere kvas, alcool Metabolizarea și dezvoltarea celulelor microorganismelor este imposibilă fără nutriție: apă, carbon, azot, minerale, oligoelemente, vitamine, aminoacizi, pirimidină și purină Microorganismele heterotrofe necesită surse de carbon organic, care sunt monozaharide (fructoză, glucoză, galactoză etc ), dizaharide (zaharoză, lactoză, maltoză, celobioză), trizaharide (rafinoză), polizaharide, oligo- și polipeptide, aminoacizi, precum și materii prime naturale: faina, faina, cartofi, sfecla, celuloza Astăzi, amidonul și hidrolizatele de celuloză sunt folosite ca sursă de carbon melasa de zahar, alcool etc S-a dovedit că ciupercile de mucegai cresc și se dezvoltă în principal în mediile care conțin zahăr, iar microorganismele în cele care conțin proteine Dintre mineralele cele mai importante pentru microorganisme sunt fosforul, sulful, potasiul, calciul, magneziul și sodiul, precum și oligoelemente: cobalt, mangan, cupru, zinc, molibden, crom, nichel, vanadiu, bor, seleniu, siliciu, wolfram, clor și iod Sunt introduse în substrat sub formă de săruri anorganice O condiție necesară pentru dezvoltarea microorganismelor sunt vitaminele, care fac parte din coenzimele (Bb B , B , B] , biotina, acidul folic etc ) Aplicații: producție de vin bere, kvas, alcool, lapte acru și produse de panificație etc Enzime și preparate enzimatice ca suplimente Enzimele sunt catalizatori biologici naturali de origine proteică Ele sunt capabile să accelereze semnificativ reacțiile biochimice care au loc în lumea animală și vegetală Enzimele au o serie de avantaje față de catalizatorii nebiologici (chimici): Viteza catalizei enzimatice este cu câteva ordine de mărime mai mare (de la ' la IO ) Cele mai multe dintre ele au o specificitate de substrat excepțional de mare Enzimele catalizează reacțiile în condiții blânde (presiune normală, temperatură până la °C, pH până la ) Preparatele enzimatice se obțin în majoritatea cazurilor folosind microorganisme care sunt producători activi ai enzimelor corespunzătoare Preparatele enzimatice permit nu numai accelerarea semnificativă a proceselor biotehnologice, ci și creșterea randamentului produselor finite, îmbunătățirea calității acestora, economisirea de materii prime valoroase și îmbunătățirea condițiilor de lucru în producție Tehnologia alimentară În tehnologia produselor alimentare isno іdkh іоіея preparate enzimatice cu ami yulіgі ic nrieoli i ical activitate lipolitică și optică Domenii de aplicare: fabrici de bere nu industriile vinului și alcoolului producția de fructe sucuri de fructe de pădure și legume, ceai, produse de panificație, drojdie, brânză, brânză de vaci, produse din carne și pește, prelucrarea amidonului, producția de hidrolizate proteice, sirop inversat etc § Aditivi biologic activi Substanțele biologic active (BAS) sunt un grup special de compuși care au un efect fiziologic pronunțat în cantități minime BAS includ alcaloizi (substanțe organice care conțin azot), hormoni și compuși asemănătoare hormonilor, vitamine, microelemente, amine biogene, neurotransmițători și substanțe care au activitate farmacologică Aditivii biologic activi sunt dezvoltați pe baza de substanțe biologic active Aditivii biologic activi (BAA) pentru alimente și băuturi sunt complexe farmacologice naturale naturale sau similare necesare pentru a asigura funcționarea optimă fiziologic a corpului uman, pe care o persoană în condiții moderne nu le primește cu alimente Suplimentele alimentare prin natura lor pot fi produse de origine vegetală, animală, minerală, microbiană sau au o compoziție combinată Ei sunt capabili să compenseze deficiența nutriției unei persoane moderne și să extindă dieta cu vitamine, microelemente, fibre alimentare și alte ingrediente necesare organismului Atunci când consumă suplimente alimentare, o persoană primește o gamă largă de compuși naturali nativi, iar aceștia acționează asupra corpului său mult mai moale și mai lung decât substanțele sintetice sau monoterapeutice Sunt absolut non-toxice, mai bine tolerate de organism, nu provoacă complicații și reacții alergice Suplimentele alimentare înlătură adesea efectele negative care rezultă din utilizarea medicamentelor de sinteză În suplimentele alimentare, majoritatea substanțelor joacă un rol important în îmbunătățirea absorbției substanțelor componentelor principale, reglează eficacitatea metabolică și terapeutică a acestora Diferența dintre suplimentele alimentare și produsele alimentare este că este dificil de controlat consumul de elemente necesare cu alimente, deoarece legumele proaspete, fructele și fructele de pădure pot conține o cantitate suficientă de necesar Sectiunea componente, dar în timpul depozitării și tratării ermetice, conținutul acestora este redus semnificativ Conținutul komnoneites necesar unei persoane în LAD este strict controlat notate în anumite instrucțiuni tehnologice și nu se modifică în timpul depozitării Produsele alimentare moderne nu sunt capabile să ofere organismului substanțele biologic active necesare în cantitatea potrivită Cu utilizarea LAD acest lucru este posibil Hc ar trebui amestecat cu LAD de uz general cu aditivi de nișă, care sunt compuși chimici sau naturali și nu sunt utilizați separat, ci sunt adăugați la produsele de nișă pentru a le îmbunătăți calitatea Aditivii biologic activi pentru alimente și băuturi reprezintă un element important pe calea îmbunătățirii sănătății umane, prevenirea și tratarea multor boli S-a stabilit că utilizarea LAD în alimente și băuturi ajută la prevenirea diabetului, aterosclerozei și bolilor cardiovasculare, cancerului și a altor boli care determină rata mortalității în majoritatea țărilor dezvoltate ale lumii Suplimentele alimentare pentru alimente au fost utilizate pe scară largă în întreaga lume de multe decenii Datorită acestui fapt, în Japonia, unde suplimentele alimentare sunt folosite de mai bine de de ani, ■ - cel mai înalt nivel de longevitate; în SUA, suplimentele alimentare sunt folosite de aproximativ de ani, iar speranța de viață este în continuă creștere Potrivit Institutului de Nutriție al Academiei Ruse de Științe Medicale, nu mai mult de % din populația Ucrainei și Rusiei ia zilnic preparate multivitamine care sunt suplimente alimentare, în timp ce în Europa - cel puțin %, în SUA - % În ultimii ani, de milioane de americani au început să le folosească în mod regulat Dacă în s-au cheltuit , miliarde de dolari pentru producția de suplimente alimentare, atunci în - aproximativ miliarde Din punctul de vedere al interacțiunii dintre suplimentele alimentare și corpul uman, se disting următoarele funcții fiziologice principale: • reglarea metabolismului grăsimilor, carbohidraților, proteinelor și mineralelor; • activarea sistemelor enzimatice ale stomacului uman Trebuie remarcat faptul că multe suplimente alimentare conțin oligoelemente și vitamine, în timp ce magneziul face parte din peste de enzime, zincul face parte din peste de enzime, iar vitamina B face parte din peste de sisteme enzimatice; • funcţia componentelor structurale pentru construcţia membranelor celulare Alimentele și băuturile, împreună cu suplimentele alimentare, sunt singura sursă de acizi grași polinesaturați (PUFA), care sunt componenta lipidică principală a tuturor membranelor celulare din corpul uman fără excepție; • protectia antioxidanta a organismului; • asigurarea proceselor fiziologice ale respiraţiei; Tehnologia alimentară • menținerea echilibrului electrolitic, care depinde exclusiv de aportul de cadiu, calciu, sodiu și magneziu; • menținerea echilibrului acido-bazic în sânge; • acţiune hormonală; • reglarea funcției reproductive și a proceselor fiziologice de embriogeneză: • participarea la procesele de hematopoieză; • asigurarea structurală și funcțională a sistemului musculo-scheletic; • reglarea proceselor fiziologice de biotransformare a xenobioticelor Funcția principală a ficatului este biotransformarea și îndepărtarea din organism a unei cantități mari de substanțe toxice și străine, inclusiv compuși cancerigeni; • menținerea microflorei gastrointestinale naturale Suplimentele alimentare pentru această funcție fiziologică ar trebui să conțină fibre alimentare, oligozaharide, acid pantotenic și alte componente Suplimentele alimentare vin în diferite tipuri: proteine și aminoacizi; acizi polinesaturați (PUFA) și fosfolipide; carbohidrați, vitamine, oligoelemente și amestecuri ale acestora Majoritatea medicilor și oamenilor de știință de top din întreaga lume au dovedit că suplimentele alimentare pentru un anumit scop sunt o modalitate ideală, sigură și fiabilă de a îmbunătăți sănătatea umană, de a păstra longevitatea și de a oferi tratament pentru diferite boli Suplimentele alimentare cu alimente și băuturi sunt un grup unic de agenți terapeutici care sunt destinate utilizării atât de către persoanele sănătoase, cât și cele bolnave Utilizarea regulată a suplimentelor alimentare speciale permite; • eliminarea carentei de nutrienti esentiali; • satisface nevoile fiziologice de componente nutritive importante ale unei persoane bolnave; • cresterea rezistentei organismului la actiunea factorilor negativi de mediu; • accelerează eliminarea substanțelor străine și toxice din organism; • schimbați în mod intenționat metabolismul în corpul uman, restabiliți homeostazia perturbată Utilizarea suplimentelor alimentare (corespunzătoare nevoilor fiziologice ale organismului) este o formă eficientă de prevenire primară și secundară, precum și corectarea auxiliară a multor boli acute și cronice Pentru un stil de viață sănătos, aceste elemente de bază sunt necesare; Nutriție adecvată, cuprinzătoare, atentă Sectiunea Modul de activitate fizică Corecția psihologică Absența obiceiurilor proaste Utilizarea regulată a suplimentelor alimentare, care nu sunt doar sigure în comparație cu medicamentele, ci și naturale pentru corpul uman Cu toate acestea, nu trebuie să luați suplimente alimentare în doze care depășesc cele recomandate § Aditivi pentru alimente și băuturi biologic activi Fiecare produs și băutură are propria sa compoziție biochimică și chimică, care determină efectul biologic corespunzător asupra organismului Dacă o persoană are nevoie doar de energie, atunci această nevoie ar putea fi asigurată cu un amidon, zahăr sau alți monocompuși Dar o astfel de asigurare a corpului este nesigură pentru sănătatea și viața umană Știința modernă a nutriției - nutriciologia (din latină nutrikum - nutriție și logo-ul grecesc - știință) a dovedit că pentru creștere, dezvoltare, menținerea sănătății, menținerea capacității de lucru ridicate, rezistența organismului la factori infecțioși și alți factori de mediu, prietenoasă cu mediul, completă fiziologic nutriția este necesară S-a stabilit și dovedit în condiții clinice că organismul uman pentru o funcționare optimă trebuie să primească un complex de substanțe (nutrienți) deosebit de importante Acestea includ aminoacizi, vitamine, macro și microelemente, acizi organici, fitocomponente, fibre alimentare etc În natură însăși, nu există niciun produs sau băutură care să conțină toate componentele necesare unei persoane (cu excepția laptelui matern) Și doar o combinație complexă de diferite alimente și băuturi din dieta zilnică poate oferi organismului întreaga gamă de nutrienți esențiali În primul rând, acest lucru se aplică unor astfel de microcomponente ale produselor precum vitaminele și microelementele Procesul fiziologic de asimilare și metabolizare a acestora depinde adesea de prezența altor substanțe nutritive Și, prin urmare, proprietățile biologice ale alimentelor și băuturilor depind de câți nutrienți conțin, în ce cantitate și în ce proporții Pentru ca organismul să folosească în mod rațional proprietățile benefice ale alimentelor și băuturilor pe care o persoană le consumă, este necesar să se cunoască compoziția lor chimică Tehnologia alimentară și compoziția biochimică, valoarea nutritivă, metodele speciale și optime de prelucrare tehnologică a acestora, este necesar să se compună corect o dietă și să se respecte o dietă sănătoasă Dar astăzi, circumstanțele vieții mărturisesc deficiențe nutriționale semnificative Se produce o modificare a structurii nutriției prin reducerea consumului de cele mai valoroase și necesare alimente și băuturi - lapte și produse lactate, legume și fructe, pește și produse din pește, diverși aditivi din materiale vegetale bogate în substanțe biologic active În același timp, consumul de produse de panificație, cartofi și grăsimi animale este în creștere Utilizarea produselor naturale este redusă, iar produsele conservate cu termen lung de valabilitate sunt crescute Acest lucru duce la o scădere semnificativă a aportului de micronutrienți esențiali în corpul uman Această tendință duce la faptul că alimentația umană necesară acoperirii costurilor energetice nu poate oferi norme fiziologice zilnice vitale pentru consumul de nutrienți esențiali, în primul rând vitamine, substanțe asemănătoare vitaminelor, minerale, acizi organici, fibre alimentare etc Totodata, in conditii de stres psiho-emotional crescut si degradare a mediului inconjurator creste semnificativ nevoia umana de microelemente ca factor protector extrem de important Și, prin urmare, pentru a menține sănătatea și a preveni bolile, sarcina de a dezvolta o dietă care să aibă o valoare nutritivă ridicată și să nu depășească consumul de energie al unei persoane moderne devine foarte relevantă Un aspect important al acestei probleme este alegerea unei diete pentru persoanele bolnave în ceea ce privește o abordare integrată a tratamentului bolilor acestora Rezolvarea acestei probleme, care se bazează pe recomandările Organizației Mondiale a Sănătății și pe normele fiziologice naționale de nutrienți pentru diferite categorii de populație, dictează necesitatea producerii și consumului de alimente și băuturi speciale cu activitate biologică sporită Aspectele juridice ale acestei probleme în Ucraina sunt reflectate în Legea "Cu privire la calitatea și siguranța alimentelor și a materiilor prime alimentare" și într-o serie de regulamente Astfel, conform Decretului Cabinetului de Miniștri nr din iulie , alimentele speciale includ alimente care au proprietăți dietetice și terapeutice, suplimente alimentare biologic active, alimente pentru copii și alimente pentru sportivi Sectiunea Produsele alimentare sunt clasificate după următoarele geluri: Produsele dietetice sunt produse speciale care sunt prescrise pentru a înlocui alimentele interzise din motive medicale în alimentația pacienților și se deosebesc de acestea prin compoziția chimică și biochimică sau prin proprietăți fiziologice Produse cu scop terapeutic și profilactic - produse alimentare cu proprietăți biologice adecvate, datorită cărora contribuie la prevenirea efectelor negative ale factorilor de mediu asupra organismului uman și la tratarea bolilor somatice și infecțioase Produsele alimentare pentru bebeluși sunt produse care sunt prescrise copiilor de la naștere până la vârsta de ani și îndeplinesc caracteristicile fiziologice ale corpului copilului Produsele alimentare pentru sportivi sunt produse alimentare și suplimente alimentare pentru alimente și băuturi care sunt folosite de sportivi în timpul antrenamentului, competiției sau recuperării și nu pot fi clasificate ca metode farmacologice de corectare a capacității de lucru Aditivii pentru alimente și băuturi biologic activi (BAA) sunt concentrate de substanțe naturale sau identice cu substanțe biologic active naturale care sunt prescrise pentru consum direct sau încorporare în alimente și băuturi Suplimentele alimentare se obtin din materii prime vegetale, animale sau minerale, precum si prin metode chimice sau biochimice Suplimentele alimentare includ și preparate bacteriene care sunt folosite pentru a normaliza microbiocenoza stomacului Experiența arată că utilizarea suplimentelor alimentare poate îmbunătăți semnificativ sănătatea unei persoane, poate încetini procesul de îmbătrânire, poate îmbunătăți funcțiile de protecție ale organismului și poate crește capacitatea de lucru Cu toate acestea, din păcate, adesea proprietățile terapeutice și profilactice ale suplimentelor alimentare sunt evaluate nu pe baza rezultatelor studiilor clinice, ci pe baza compoziției lor chimice și biochimice, care nu poate sta la baza evaluării efectului biologic al suplimentelor alimentare În plus, publicitatea părtinitoare a noilor produse, băuturi și suplimente alimentare induce în eroare consumatorii și duce la o deteriorare a sănătății acestora În formulările de produse și băuturi pentru scopuri speciale, care sunt produse în Ucraina, aditivi naturali biologic activi pentru scopuri multifuncționale și dietetice, cum ar fi pectina, vitapectina, melamină, spirulina, fibrele alimentare, extractele de polimalt, drojdia și produsele din soia sunt cele mai utilizate Pectinele sunt clasificate ca fibre alimentare; sunt biopolimeri complecși de natură carbohidrată, al căror element structural sunt reziduurile Tehnologia alimentară acid galactoric Cea mai mare cantitate de pectine se gaseste in legume, fructe si fructe de padure Pectinele uscate se dizolvă bine în apă fierbinte Substanțele pectinice sunt utilizate pe scară largă în toate ramurile industriei alimentare ca agent de gelifiere, deoarece au tendința de a se gelifica Trebuie remarcat faptul că pectinele sunt capabile să formeze săruri, ceea ce duce la utilizarea lor ca agent profilactic pentru îndepărtarea ionilor metalici Astfel, pectinele pot fi folosite pentru tratarea intoxicațiilor cu metale grele Ei leagă ionii de cobalt, plumb și stronțiu Ministerul Sănătății al Ucrainei a aprobat doza de pectină pentru persoanele care lucrează în condiții nefavorabile de muncă: g pe zi Pectinele sunt, de asemenea, utilizate în practica medicală pentru tratamentul diferitelor boli ale tractului gastro-intestinal Ele contribuie la o scădere semnificativă a concentrației de colesterol din organism, absorb și elimină produsele metabolismului său - acizii biliari Pectinele sunt obținute în principal din fructe prin extracție acidă sau alcalină, prin hidroliză enzimatică Vitapectina este produsă ca supliment natural pe bază de vitamine, antibiotice și pectină de fructe ecologică Vitapectina este utilizată pentru îndepărtarea substanțelor toxice, radionuclizi, metale grele din organism, normalizarea proceselor metabolice și îmbunătățirea sănătății populației care trăiesc în zonele cu poluare a mediului Vitapectina afectează eficient funcțiile hematopoiezei, circulația cerebrală, sistemul cardiovascular, funcționarea stomacului, intestinelor, ficatului, întărește capilarele organismului, stabilizează membranele celulare și mărește apărarea organismului O proprietate extrem de eficientă a Vitapectinei este capacitatea sa de a restabili activitatea celulelor corpului care au suferit leziuni ale radiațiilor, datorită prezenței unor grupe bine alese de antioxidanți Dacă adsorbanții minerali și de cărbune, împreună cu radionuclizii, absorb microelemente importante pentru organism, atunci Vitapectina în sine conține un set bogat de microelemente și vitamine Este necesar să se utilizeze Vitapectin în caz de intoxicație, leziuni cu radiații, tulburări metabolice, scăderea imunității și a performanței, boli ale tractului digestiv, intoxicații intestinale, în reabilitarea după boli infecțioase și cronice, în prevenirea bolilor cardiovasculare, alergice și profesionale asociate cu radiații; este destinat profesioniștilor care lucrează cu substanțe radioactive, pesticide, toxine și metale grele - - Sectiunea Producția de Vitapekgin a fost stăpânită la Fabrica farmaceutică Kyiv JSC "Farmacia" Germenii de grau este un concentrat natural de multivitamine, o sursa eficienta de proteine, microelemente, vitamine, care restabileste activitatea vitala normala a omului, mareste functiile protectoare ale organismului Embrionii facilitează transferul stresului fizic și mental, ameliorează oboseala, curăță organismul de radionuclizi și săruri ale metalelor grele, întăresc sistemul imunitar și previn alergiile Compoziția embrionilor include: proteine - %, grăsimi - %, carbohidrați - %, fitohormoni (regulatori de creștere), douăsprezece vitamine, un complex bogat de micro și macro elemente Cicoare și cicolată Rădăcina de cicoare conține aproximativ % inulină și oligofructoză Ele sunt capabile să normalizeze metabolismul lipidelor, să reducă riscul de boli cardiovasculare S-a dovedit că inulina are activitate anticancerigenă Melamina este un extract de alge brune (alge marine), care contine mg/ g iod, este necesar pentru functionarea normala a glandei tiroide În plus, melamina conține potasiu, calciu, fier, care sunt implicate în îndeplinirea unor funcții importante ale corpului, și oligoelemente biogene: vanadiu, titan, molibden, etc Reziduul uscat de melamină conține și carbohidrați activi biologic Spirulina este o algă tropicală albastru-verde care conține % proteine, vitamine B, D, A, C, acizi grași polinesaturați, elemente minerale (fier, calciu, magneziu, potasiu, sodiu, mangan, seleniu și altele) oligoelemente) Spirulina este utilizată ca supliment alimentar în alimentația copiilor, femeilor însărcinate, sportivilor, precum și pentru tratamentul bolilor sistemului cardiovascular și nervos, ficatului, rinichilor, stomacului, intestinelor, pancreasului, tumorilor maligne ale pielii, mucoasei membranelor Spirulina întărește sistemul nervos, activează sinteza hormonilor, asigură mușchilor glicogen Fibrele alimentare sunt obținute din cereale procesate și alte culturi Contine celuloza, lignine, pectina, vitaminele A, E, B , B , PP, macro si microelemente Fibrele alimentare sunt folosite ca enterosorbent organic natural În comparație cu absorbanții de cărbune, nu îndepărtează macro și microelemente din organism Oferă condiții pentru normalizarea echilibrului acido-bazic în intestine și stomac, dezvoltarea microflorei naturale Leagă și elimină mucusul, toxinele, toxinele de diverse origini (metale grele, pesticide, radionuclizi etc ) din organism Tehnologia alimentară Fibrele alimentare ajută la normalizarea nivelului de colesterol, acizi biliari, glucoză, inhibă dezvoltarea microbilor putrefactivi, normalizează funcția motrică a intestinului, activează eliminarea maselor alimentare din organism, restabilește procesele metabolice, optimizează apărarea organismului, inhibă procesul de îmbătrânire și previne colelitiaza Extractele de polimalt ("Golden Grains", "Nadezhda", "Healing", "Viteke") sunt produse din boabe încolțite care sunt utilizate în industria produselor lactate, nealcoolice, de panificație și de cofetărie Dezvoltatorii tehnologiilor de extract de malț sunt Institutul de Pediatrie, Obstetrică și Ginecologie, Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare și Uzina de Extracte de Malț din Kiev, care le produce din malțuri din diferite cereale și leguminoase cu adaos de tincturi de ierburi medicinale și fructe de plante medicinale Compoziția extractelor de polimalt include aminoacizi esențiali, carbohidrați (maltoză, fructoză și glucoză), minerale care sunt deosebit de importante pentru dezvoltarea și funcționarea normală a organismului uman (Ca, Zn, Fe, Na, Cu, K, P) , vitamine (Bb B , B , BG, PP, H, C), enzime, fitohormoni și oligoelemente Având o activitate biologică ridicată, extractele de polimalt normalizează procesele metabolice, cresc conținutul de hemoglobină din sânge, scad nivelul colesterolului, îmbunătățesc performanța mentală și fizică, cresc rezistența organismului la infecții și elimină radionuclizii din organism Extractul de polimalt Nadezhda este obținut din boabe germinate de grâu, ovăz și orz și este îmbogățit cu tinctură de plantă medicinală coleretică - chimen nisipos Contine aminoacizi esentiali, carbohidrati, minerale, vitamine, enzime, fitohormoni si microelemente Este folosit în nutriție medicală, preventivă și dietetică Are o activitate biologică ridicată, un efect coleretic pronunțat, care asigură o eficiență ridicată în tratamentul și prevenirea bolilor cronice ale ficatului, vezicii biliare, organelor digestive și ale sistemului genito-urinar Produsul natural (suplimentul) de nutriție terapeutică și dietetică "Boabele de aur" este un extract de polimalt din boabe germinate de grâu, ovăz și orz, conține astfel de substanțe de origine naturală: aminoacizi esențiali, carbohidrați (maltoză, maltotreoză, maltotetraoză, glucoză, fructoză etc ), minerale (Ca, Mg, Zn, Fe, Na, Cu, K, P), vitamine (Bb B , B , B , PP, H, C), enzime, fitohormoni, microelemente * Sectiunea Jumătate de extract de malț "Healing" are proprietăți antihipoxice pronunțate Angajații Institutului de Pediatrie, Obstetrică și Ginecologie al Academiei de Științe Medicale din Ucraina, împreună cu specialiștii companiei New Microtechnologies și angajații Uzinei de Extras de Malț din Kiev, au dezvoltat o rețetă și o tehnologie pentru un nou aditiv de extract de malț " Viteke" Produsul este protejat de brevet și este propus de Ministerul Sănătății al Ucrainei pentru utilizare) în industria alimentară Vitex conține malțuri de grâu, orz, ovăz, porumb și mazăre Rezultatele studiilor clinice efectuate cu participarea a de pacienți (inclusiv copii și femei însărcinate) au arătat eficiența ridicată a acestui supliment pentru prevenirea și tratamentul complex al bolilor sistemului cardiovascular și respirator, ale sistemului digestiv și ale sistemului diuretic "Viteke" contribuie la normalizarea metabolismului lipidic și a spectrului de izoenzime al amilazei pancreatice, are efect antiginoxic, îmbunătățește proprietățile adaptogene ale organismului Este util pentru suprasolicitarea psihică și fizică, în timpul sarcinii și potență redusă Fezabilitatea prezenței extractelor de polimalt în dieta umană a fost dovedită prin studii experimentale și clinice care au fost efectuate de-a lungul anilor În plus, extractele de polimalt sunt utilizate cu succes în producția de nutriție dietetică și terapeutică: produse de panificație și cofetărie, băuturi răcoritoare și diverse produse lactate Drojdia este un supliment alimentar indispensabil sub formă de concentrat proteic alimentar, forma sa fortificată și modificată enzimatic, extracte de drojdie Concentratele proteice din drojdie se caracterizează prin prezența a până la % proteine, care conține toate esențele aminoacidului; în combinație cu proteine de origine animală, proteinele complete pot fi obținute sub formă de compoziție activă biologic și compoziție de drojdie de lapte Concentratele proteice contin % elemente minerale, vitamine B si alte substante biologic active care au proprietati functionale ridicate Sunt utilizați separat sau ca parte a aditivilor funcționali ca conserve și concentrate alimentare biologic active Ca aditivi alimentari, se propune folosirea unui amestec de aminoacizi si alte substante derivate din drojdie - Saccharomycetes Soia și coproduse Astăzi, soia este una dintre principalele culturi agricole, care joacă un rol activ în procesul complex de circulație a substanțelor în natură, iar în procesul de fotosinteză formează Tehnologia alimentară substanțe ecologice care satisfac nevoia umană de proteine complete, vitamine și compuși minerali Soia este o plantă alimentară, medicinală și furajeră unică care este cultivată pe toate continentele lumii Academicianul UAAS A O Babich a numit soia "o fabrică naturală de alimente, medicamente și furaje", deoarece sintetizează toți nutrienții necesari care sunt folositori atât pentru oameni, cât și pentru animale într-un singur sezon de creștere Suplimentele alimentare și băuturi pe bază de soia sunt bogate în nutrienți Semințele de soia conțin % proteine, care reprezintă % fracție solubilă în apă, inclusiv globuline ușor solubile ( %), albumine ( %) și gluteline greu solubile ( %) Proteina din soia este folosită în principal ca materie primă pentru prepararea medicamentelor care stimulează activitatea sistemului nervos central, este folosită pentru tratarea diabetului și a radiațiilor, a cancerului, a bolilor hepatice și renale Proteinele din soia îmbunătățesc compoziția sângelui, reduc probabilitatea de infarct miocardic, ateroscleroză și hipertensiune arterială Aminoacizii esentiali ai soiei cresc rezistenta organismului În plus, sămânța de soia conține - % grăsime, care este o sursă vitală de energie pentru oameni și animale Din punct de vedere nutrițional, uleiul de soia nu este cu mult inferior uleiului de vacă Valoarea uleiului se datorează conținutului ridicat de gliceride, acizi grași cu înaltă energie, care se găsesc rar în plante Semințele de soia conțin % carbohidrați, inclusiv monozaharide - , , %, zaharoză - , %, rafinoză - , , %, hemiceluloze - , , % Carbohidrații de soia sunt absorbiți aproape complet după ce au germinat în condiții optime Fibrele alimentare joacă un rol important în consumul de produse și suplimente din soia, care anterior era trecut cu vederea Conținutul său în sămânță este de aproximativ % Dietele sărace în fibre sunt asociate cu un risc crescut de cancer colorectal și diferite forme de indigestie Aproximativ % din toate fibrele alimentare conțin suplimente de soia, care sunt obținute din învelișul semințelor Semințele de soia sunt o sursă bogată de fosfatide, al căror conținut variază de la , la , % Fosfatidele participă activ la procesele de transformare a grăsimilor din corpul uman și animal, promovează formarea proteinelor și previn degradarea acestora, măresc absorbția grăsimilor și proteinelor Conținutul de substanțe anorganice din boabele de soia este de , , %, inclusiv potasiu , , %, fosfat - , , %, sulf - , % Sectiunea calciu - , , magneziu - , , % sodiu , , % fier , % Oligoelementele fac parte din enzimele semințelor somnului Aceștia sunt activatori și catalizatori biologici naturali care afectează sinteza proteinelor alcooli și carbohidrați, (conținutul de oligoelemente din boabele de soia este după cum urmează, mg / kg de substanță uscată: mangan - , cupru - , bor - , zinc - aluminiu - bariu - , crom - , , cobalt - , , stronțiu - , Produsele alimentare și aditivii din boabe de soia se împart în două grupe principale: neenzimatice, adică cele în fabricarea cărora nu se folosesc procese de fermentație și germinare, și enzimatice, care se obțin în timpul fermentației principalelor componente ale soiei Un produs de soia non-enzimatic, laptele de soia, care este făcut din cereale înmuiate și măcinate, câștigă popularitate Pentru a crește durata de valabilitate, laptele de soia este transformat într-o pulbere uscată, la fel ca laptele de vaca Laptele uscat de soia este folosit în industria de cofetărie, ca umplutură pentru produsele din carne, precum și în producerea diferitelor băuturi Fermentarea componentelor din boabe de soia ajută la creșterea duratei de valabilitate a produselor rezultate și, cel mai important, îmbunătățește calitatea acestora În timpul fermentației, datorită hidrolizei, o anumită cantitate de proteine este transformată în aminoacizi, iar amidonul este transformat în zaharuri Prezența unor noi substanțe în produsele din soia contribuie la o mai bună absorbție a acestora de către organismul uman În plus, vitaminele și enzimele se acumulează în timpul fermentației constituenților din soia Produsele enzimatice din soia se obțin ca urmare a activității anumitor microorganisme și a enzimelor acestora Alimentele fermentate din soia sunt ușor absorbite de organism Aceste alimente și aditivi includ: sos, pastă de soia, boabe de soia întregi fermentate, pesmet din boabe de soia fermentate și brânză de soia Produsele și suplimentele moderne din soia includ: făină de soia, concentrat de proteine din soia și izolat de proteine din soia Făina de soia degresată sau plină de grăsime este principalul supliment proteic folosit în industria de panificație Utilizarea făinii de soia în producția de produse din carne se datorează următorilor factori: calitatea și valoarea nutritivă a produselor sunt îmbunătățite semnificativ; interesul consumatorilor pentru astfel de produse care au proprietăți nutritive și preventive valoroase este în creștere Acestea sunt produse alimentare cu aditivi ai componentelor din soia: cârnați, umpluturi pentru plăcinte cu carne de vită tocată, diverse conserve de carne Se înființează producția de înlocuitori ai produselor din carne prin produse de prelucrare a proteinei din soia, care sunt foarte asemănătoare ca structură, gust și culoare cu produsele similare din carne, precum și cu produsele alimentare pentru copii Tehnologia alimentară § Produse din ouă ca suplimente alimentare Cel mai bun supliment nutritiv sunt ouăle de găină, care ocupă un loc fruntaș în rândul alimentelor cu valoare nutritivă ridicată Compoziția produselor din ouă include toate substanțele biologic active necesare vieții umane Acestea sunt vitaminele (A, D, E, K, B , B, B , B , B , biotina), aminoacizi (arginina, histidina, izoleucina, lizina, metionina, lecitina, valina, tirozina, triptofanul, treonina), substanțe minerale (sodiu, potasiu, magneziu, calciu, mangan, fier, cupru, zinc, fosfor, clor, fluor, iod, seleniu) Principala proteină a gălbenușului de ou - fosfoproteina vitală - este standardul de valoare biologică, dar compoziția de aminoacizi dintre toate produsele alimentare Compoziția de aminoacizi a proteinelor din ou ne permite să le considerăm aditivi alimentari care au proprietăți radioprotectoare naturale datorită conținutului ridicat de aminoacid cistină care conține sulf Aminoacizii rămași stimulează metabolismul grăsimilor în ficat și îi măresc funcția antitoxică Glicina și acidul glutamic, al căror conținut este bogat în pulbere de ou, contribuie, de asemenea, la legarea radionuclizilor și la îndepărtarea lor din corpul uman Grăsimea din ou, atât în ceea ce privește compoziția absolută a acizilor grași esențiali, cât și în raport cu alți acizi grași, aparține grăsimilor naturale valoroase Colesterolul din gălbenușul de ou îndeplinește o mare varietate de funcții în organism Acesta este sprijinul proceselor metabolice în celule, legarea și neutralizarea substanțelor toxice care intră în organism sau se formează în acesta În corpul uman, din colesterol se formează o serie de substanțe biologic active: hormoni, vitamine din grupa D și acizi biliari Ouăle de găină nu sunt cauza aterosclerozei, ci mai degrabă împiedică dezvoltarea acesteia În funcție de conținutul de substanțe biologic active, de bogăția și diversitatea compoziției chimice, precum și de gust, ouăle sunt clasificate ca produse alimentare și aditivi pentru alimentele pentru copii § BAD-"Enoant" Proprietăți antibacteriene și antivirale cunoscute ale vinurilor de struguri Efectul antiviral al vinului rosu se pastreaza chiar si atunci cand este diluat de de ori S-a dovedit că activitatea antioxidantă a strugurilor în sine stă la baza proprietăților benefice ale vinului Dar săli de mese roșii Sectiunea vinurile de struguri contin % alcool etilic si de aceea utilizarea lor nu este intotdeauna indicata pacientilor si este contraindicata copiilor II nu orice persoană sănătoasă își va dori sau va putea consuma , litri de vin roșu de masă în fiecare zi Sunt necesare suplimente nutritive biologic active care să aibă activitate antioxidantă și să conțină polifenoli din struguri Astăzi s-a stabilit că principala cauză a leziunilor celulare în corpul uman este deteriorarea structurală și funcțională a biomembranelor celulare ca urmare a peroxidării lipidelor, care apare atunci când sunt expuse la factori nefavorabili pentru mediu de natură chimică, fizică, biologică, situații stresante care provoacă procese de oxidare a radicalilor liberi Rezervele personale de protecție antioxidantă a corpului uman depind de structura alimentației, activitate fizică, vârstă, factori sezonieri, obiceiuri proaste, boli cronice etc Dacă oxidarea radicalilor liberi nu este compensată de rezervele de protecție antioxidantă personală, procesele de peroxidare lipidică a biomembranelor corpului uman capătă un caracter distructiv asemănător avalanșelor Și distrugerea structurii biomembranei va duce inevitabil la o încălcare a proceselor metabolice și a funcțiilor fiziologice la nivelul celulelor, țesuturilor, organelor și a corpului uman în ansamblu Apar boli, printre care trebuie remarcate ateroscleroza, ischemia de organ, bronșita, astmul bronșic, reumatismul, diabetul zaharat, stresul, alergiile, radiațiile, tulburările metabolice, cancerul, imunodeficiența, bolile de îmbătrânire etc Pentru a preveni un dezechilibru al echilibrului antioxidant din organismul uman, este necesar sa se compenseze in timp util lipsa rezervelor personale de protectie antioxidanta datorata surselor externe de antioxidanti Apare o nevoie crescută de antioxidanți: • în condiţii nefavorabile de viaţă; • în condiţii profesionale deosebite de muncă (supraîncărcare psiho-emoţională, situaţii stresante, muncă în condiţii extreme, expunere la radiaţii ionizante şi compuşi toxici etc ); • într-o stare fiziologică deosebită a organismului; • cu exerciții fizice intense sau cu activitate fizică insuficientă; • sub stres; • în cazul bolilor infecţioase; • cu boli netransmisibile precum pneumonia, astmul bronșic, ateroscleroza, bolile coronariene, neurotoxicoza; Tehnologia alimentară • în caz de intoxicații acute și cronice casnice și industriale: • în prezența obiceiurilor proaste fumatul, alcoolismul; • cu efecte secundare ale medicamentelor S-a dovedit că aportul de suplimente alimentare de către pacienți, care conțin polifenoli din struguri, permite menținerea statusului antioxidant al organismului la un nivel adecvat și prevenirea apariției bolilor de mai sus ale corpului uman Suplimentul alimentar "Enoant" conține întreaga gamă a grupului de flavonoizi și non-flavonoizi ai polifenolilor din struguri Cabernet Saunion, precum și microelemente Zn, Cu, Mg, Fe etc Datorită acestei prevederi, activitatea biologică complexă a "Enoant" " - antibacterian, antiviral, PP- vitamina, antioxidant Studiile clinice și bacteriologice efectuate la departamentele Universității Medicale de Stat din Crimeea au demonstrat că utilizarea Enoant a ajutat la îmbunătățirea somnului, la normalizarea funcțiilor sistemului nervos și a rinichilor și la reducerea durerilor de inimă Dezvoltatorul "Enoant" este Institutul Viei și Vinului "Maga-rach" și DP "Yaltakurort" Întrebări de control: Obiectivele principale ale introducerii aditivilor alimentari în alimente Ce criterii ar trebui luate în considerare pentru evaluarea siguranței de mediu a aditivilor alimentari? Ce aditivi alimentari îmbunătățesc culoarea, aroma și gustul alimentelor? Aditivi alimentari care regleaza consistenta produselor Aditivi care ajută la creșterea duratei de valabilitate a produselor alimentare Aditivi care accelerează și facilitează desfășurarea proceselor tehnologice Aditivii biologic activi și rolul lor în alimentația umană Ce aditivi biologic activi se folosesc cu alimente și băuturi? Siguranța aditivilor alimentari biologic activi Caracteristicile produselor alimentare speciale Secțiunea Sectiunea TEHNOLOGIA PRODUSELOR LACTATE Producția industrială de produse lactate este formată din astfel de subsectoare; - producerea de produse din lapte integral (lapte de băut, smântână, brânză de vaci cu lapte, băuturi cu lapte, înghețată); fabricarea untului (unt și unt de smântână cu compoziție chimică tradițională și netradițională); - Fabricarea brânzeturilor (brânzeturi naturale - tari, moi, semitare, prelucrate etc ); - producerea laptelui conservat (condensat sterilizat, condensat cu zahăr și laptele conservat uscat); - producerea de produse lactate pentru copii (lichide, produse pastoase, amestecuri uscate); - prelucrarea materiilor prime secundare lactate (materii prime secundare uscate, cazeină și alte concentrate proteice, înlocuitori de lapte integral, produse lactate degresate etc ) Conform sectoarelor menționate anterior, în industria laptelui activează întreprinderi de diferite specializări; fabrici de lapte și fabrici de lactate, fabrici de unt, fabrici de brânzeturi, fabrici de conserve de lapte, întreprinderi de alimentație pentru copii, fabrici de lapte praf degresat, producători de înghețată etc Produsele lactate se obtin prin prelucrarea materiilor prime, in timpul carora au loc procese chimice, fizice, microbiologice si biochimice, care se supun legilor de baza ale stiintelor fundamentale De exemplu, principalele mijloace de prelucrare a materiilor prime în producția de lapte de consum sunt procesele termice, iar prelucrarea mecanică joacă doar un rol auxiliar Procesele microbiologice predomină în producerea produselor lactate fermentate; în producerea laptelui conservat - procese fizice; în fabricarea untului, procesele principale sunt supuse legilor chimiei fizice și coloidale Scopul aplicării procedeelor de bază este obținerea de produse lactate care conțin fie toate, fie o parte din componentele laptelui La producerea laptelui integral de consum, a laptelui pasteurizat și sterilizat, precum și a băuturilor din lapte fermentat, se folosesc toate componentele constitutive ale laptelui Producția de smântână, smântână, brânză cu lapte, unt, brânză și alte produse prevede prelucrarea separată a componentelor de grăsime și proteine din lapte Producția de lapte conservat este asociată cu păstrarea tuturor solidelor din lapte după îndepărtarea umidității din acesta Tehnologia alimentară Materiile prime lactate au o nisa si valoare biologica ridicata si un cost relativ ridicat Prin urmare, prelucrarea materiilor prime ar trebui să fie complexă, cu randament maxim și pierderi minime, precum și cu păstrarea proprietăților naturale § Compoziția și proprietățile laptelui Laptele este un produs alimentar natural complet, care contine aproximativ de nutrienti intr-un raport echilibrat, inclusiv aminoacizi esentiali si acizi grasi, saruri minerale, vitamine, zahar din lapte etc Compoziția chimică a laptelui de vacă variază semnificativ în funcție de rasa animalelor, stadiul de lactație al acestora, vârstă, condițiile de hrănire și adăpostire, starea de sănătate, anotimp și alți factori (Tabelul ) Tabelul Compoziția chimică a laptelui de vacă Componente ale laptelui Conținut, % Valoare medie Limite de fluctuație Apa , - Grăsime din lapte , , - , Proteine , , - , Zahăr din lapte (lactoză) , , - , Minerale , , - , Proteine din lapte Cea mai valoroasă componentă a laptelui sunt proteinele, care conțin toți aminoacizii necesari unei persoane, inclusiv cei esențiali După gradul de asimilare și echilibrul compoziției aminoacizilor, proteinele din lapte sunt printre cele mai valoroase din punct de vedere biologic Gradul lor de digestibilitate este de - %, rata de utilizare netă este de % Proteinele din lapte sunt cazeină (aproximativ % din conținutul total de proteine), proteine din zer - albumină și globulină (aproximativ %), proteine cu greutate moleculară mică și proteine din învelișul globulelor de grăsime și enzime (restul) În lapte, cazeina se prezintă sub formă de sare de calciu (cazeinat de calciu) în trei forme: oc-, Ș-, y-, care diferă prin conținut diferit de fosfor și calciu și reactivitate la acțiunea cheagului Cazeina este capabilă să reziste la un tratament termic destul de dur Secțiunea INCHYUR TYNDі ЪCH! W ) L ііchk SHI W D Sh ІО I II l YCH\ YAL G 'I (> fі'|)' Іі Ш i h [ pil > H; і ('III ■ ■! x; іk і pshіshі ! ieșire re io ca p ob \ o iv nіvag i ) la temperatură, C min "■ ■ - - - Albumina este ușor absorbită de nou-născuți datorită formării unui cheag mai sensibil sub influența sucului gastric acid, ceea ce explică cantitatea crescută din laptele matern Globulina joacă un rol biologic extrem de important, deoarece face parte din corpurile imunitare și determină proprietățile bactericide ale laptelui proaspăt muls Grăsime din lapte Grăsimea din lapte împreună cu substanțele grase (fosfatide, steroli) sunt dispersate uniform în partea ondulată a laptelui sub formă de emulsie Globulele de grăsime ale emulsiei sunt înconjurate de învelișuri de proteină-lecitină, care împiedică agregarea și coalescența lor cm! laptele conține până la miliarde de globule de grăsime Grăsimea din lapte este absorbită mai bine de corpul uman decât alte grăsimi animale, acest lucru se datorează punctului său de topire scăzut ( - ° C) și stării fin dispersate (dimensiuni bile - , microni) Din cauza parțială Tehnologia alimentară kris'i a t l per in si mo іochno despre grăsime la і smsh ra і' r, - salvează paradisul w nya ) z lapte pupe, cel mai important lucru este cursul rabdarii ei Zahăr din lapte (lakioză) /Іakyuza că dizaharidă reducătoare, care! constau din molecule de monozaharide de glucoză și galactoză Zahărul din lapte]) este de aproximativ ori mai puțin dulce decât zaharoza, dar valoarea nutrițională dintre lactoză și zaharoză este aceeași În corpul uman, lactoza este absorbită mai lent decât alte zaharuri și, prin urmare, ajunge la asta la intestinul subțire, unde * sub acțiunea bacteriilor lactice se transformă în acid lactic Acesta din urmă inhibă procesele purulente dăunătoare și microflora intestinală normală Lactoza a fost găsită în lapte sub formele a și | (Forma F are o solubilitate mai mică decât forma o: Ambele forme pot trece de la una la alta Odată cu creșterea temperaturii raselor, cantitatea de lactoză crește Până la starea f, încălzirea laptelui la o temperatură apropiată la "C duce la interacțiunea aldehidelor irmii lacuses cu grupele amino ale aminoacizilor, în urma cărora se produc compuși melanoizi de culoare închisă Această capacitate a zahărului din lapte este utilizată în tehnologiile laptelui copt și laptelui copt fermentat La temperaturi mai ridicate, odată cu reacția de formare a lactozei, lactoza suferă și o caramelizare, în urma căreia culoarea laptelui devine mai intensă Zahărul din lapte joacă un rol extrem de important în producția de produse lactate și brânzeturi Sub influența microflorei acidului lactic, laptele caxaț) este fermentat până la acid lactic Acesta din urmă determină coagularea cazeinei cu formarea de proprietăți organoleptice caracteristice produselor lactate fermentate Minerale din lapte Laptele este o sursă importantă de minerale, în special calciu și fosfor Acestea din urmă se găsesc în lapte într-o formă ușor digerabilă în proporții echilibrate, ceea ce este deosebit de important pentru hrana bebelușilor De exemplu, conținutul unor macroelemente ale laptelui este următorul, mg: calciu - magneziu - potasiu - , fosfor - sulf - , fier - , Sărurile de calciu sunt prezente în lapte în stare coloidală și legată de cazeină Conținutul excesiv de săruri de calciu și magneziu face ca laptele să se coaguleze în timpul tratamentului termic Vitamine Laptele conține o gamă largă de vitamine solubile în grăsimi și apă - vitaminele A, D, E, grupa B, PP, C etc Vitaminele sunt foarte Secțiunea sensibil la tratament termic Gak ca urmare a pasteurizării, conținutul de vitamine A E din lapte este de % B și PP scade cu - % Cu pasteurizarea instantanee, cantitatea de vitamina C este redusă cu %, iar cu pasteurizarea prelungită - cu - % Principalele enzime ale laptelui, care numără aproximativ , includ: lipază, peroxidază, catalază, fosfatază, reductază etc Tehnologia produselor lactate fermentate și a brânzeturilor se bazează pe acțiunea enzimelor din clasa hidrolazelor, oxidoreductazelor și altele Dar unele enzime, cum ar fi lipaza, proteaza, sunt nedorite în produsele lactate, deoarece accelerează procesele de alterare În plus, în funcție de activitatea unor enzime native și bacteriene, se poate aprecia o anumită stare sanitară și igienă a laptelui crud (reductază) sau eficacitatea tratamentului termic (fosfatază, peroxidază) proprietățile laptelui După gust și miros, laptele trebuie să fie curat, fără străini, gusturi și mirosuri care nu sunt inerente acestuia; în aparență - un lichid omogen fără sedimente și fulgi, alb cu o tentă gălbuie În funcție de parametrii fizico-chimici, laptele trebuie să îndeplinească cerințele care sunt date în tabel Tabelul Parametrii fizico-chimici ai laptelui de vacă Indicator Norma Aciditate titrata, °T - Aciditate activă, pH , - , Densitate, kg/m , - , Gradul de puritate conform standardului, grupa I-III Punct de îngheț, °С Nu mai mare de - , Punct de fierbere, °С , Vâscozitate, Pas , • Tensiune superficială, N/g , • ІО Capacitate termică, J/(kg • K) , • ІО Conform indicatorilor microbiologici din laptele natural crud, numărul de microorganisme mezofile, aerobe și anaerobe facultative (MAFAnM) nu trebuie să depășească • - • IO CFU/cm (pentru laptele premium); numărul de celule somatice pentru lapte trebuie să fie de ■ J- • IO în cm Valoarea energetică a laptelui cu o concentrație de masă grăsime de , % este de kcal Tehnologia alimentară § Prelucrarea mecanică și termică a laptelui Pentru a preveni contaminarea bacteriană și deteriorarea laptelui crud înainte de procesare, este necesar nu numai să se respecte regulile sanitare și veterinare pentru producerea acestuia, ci și să se asigure stabilitatea laptelui în timpul depozitării și transportului Inainte de prelucrare, laptele este purificat, supus tratamentului termic si mecanic, rezervat si depozitat Purificarea se efectuează pentru a îndepărta contaminarea mecanică și microorganismele Această operație tehnologică se realizează prin filtrare sau separare Cea mai eficienta purificare a laptelui se realizeaza cu ajutorul separatoarelor-curatitoare de lapte, in care, in domeniul fortelor centrifuge, purificarea are loc datorita densitatii diferite dintre plasma de lapte si impuritatile straine Separarea laptelui se realizează de preferință la o temperatură ° С pentru a reduce vâscozitatea sistemului lichid, ceea ce ajută la creșterea eficienței procesului Întreprinderile din industrie folosesc și așa-numita "curățare la rece" a laptelui, care se realizează în separatoare concepute să funcționeze la temperaturi scăzute În timpul purificării centrifuge a laptelui, împreună cu impuritățile mecanice, o parte semnificativă a microorganismelor este îndepărtată Pentru a obține cel mai înalt grad de îndepărtare a celulelor microbiene, se utilizează bactofugarea, care crește eficiența de îndepărtare a microorganismelor cu până la % Separarea laptelui în separatoarele de smântână este separarea acestuia în fracții cu conținut ridicat de grăsimi (smântână) și cu conținut scăzut de grăsimi (lapte degresat) În tamburul separator, sub acțiunea forțelor centrifuge, laptele este distribuit între plăci sub formă de straturi subțiri, ceea ce creează condiții favorabile pentru cea mai completă separare a globulelor de grăsime într-un timp scurt Temperatura optimă de separare a laptelui degresat este de °C Normalizarea este reglementarea compoziției chimice a materiilor prime pentru a obține un produs finit care îndeplinește cerințele standardului La normalizarea laptelui pentru grăsime, pot exista două opțiuni: ) grăsimea este separată parțial de laptele integral în flux prin separare; ) la laptele crud se adaugă cantitatea de lapte degresat sau smântână calculată conform ecuației bilanțului material Omogenizarea este prelucrarea laptelui (smântână) în vederea măcinarii globulelor de grăsime prin aplicarea unor forțe externe semnificative Globulele mici de grăsime nu se pot așeza sub formă de strat cremos în timp ce conservă laptele și produsele lactate În plus, a crescut Secțiunea Suprafața de contact a fazelor de grăsime-plasmă este capabilă să lege parțial proteinele și apa, adică să structureze întregul sistem cu o creștere a vâscozității sale Pentru a atinge acest obiectiv, este necesar ca diametrul mediu al globulelor de grăsime să nu depășească microni Eficiența omogenizării depinde de presiune și temperatură Presiunea optimă de omogenizare pentru obținerea produselor din diferite grupuri este în medie de MPa, iar temperatura este de ° C Eficiența procesului depinde și de proprietățile și compoziția materiilor prime lichide - vâscozitate, densitate, aciditate, conținut de grăsime Aciditatea crescută, vâscozitatea și densitatea laptelui reduc eficiența omogenizării Pentru omogenizarea laptelui se folosesc în principal omogenizatoare cu supape bazate pe pompe multiplunger de înaltă presiune, care asigură prelucrarea produsului în intervalul de la la MPa Pentru a crește eficiența procesului, se utilizează adesea omogenizarea în două etape sau dublă Tratamentul termic al laptelui crud se efectuează pentru a distruge microflora străină, a inactiva enzimele și a conferi produselor finite un gust și o aromă specifice Modificările fizice și chimice ale părților constitutive ale laptelui, care depind de temperatura și durata tratamentului termic, ar trebui să fie minime Eficiența pasteurizării, care este determinată de procentul de microorganisme exterminate, trebuie să fie de cel puțin , % Principalele tipuri de tratament termic includ pasteurizarea și sterilizarea Termizarea este un tip de pasteurizare Pasteurizarea laptelui se realizează în următoarele condiții: - la o temperatură de ° C cu o expunere de de minute (pasteurizare pe termen lung); - la o temperatură de ° C cu o expunere de s (pasteurizare pe termen scurt); - la o temperatură de ° C cu o expunere de minute; - la o temperatură de ° C fără expunere (pasteurizare instantanee) Alegerea modurilor de pasteurizare este determinată de echipamentul disponibil și de tehnologia aleasă Deci, în producția de lapte pasteurizat, se folosește cel mai adesea pasteurizarea pe termen scurt; pentru produsele din lapte fermentat și înghețată, pasteurizarea se efectuează la o temperatură ° C Pasteurizarea instantanee în ceea ce privește efectul său asupra microorganismelor și proprietățile laptelui este similară cu pasteurizarea pe termen scurt, este recomandată în fabricarea untului și în producerea laptelui conservat Termizarea este tratamentul termic al laptelui pentru a crește durata de conservare a acestuia prin reducerea contaminării bacteriene generale a laptelui Termizarea se realizează la o temperatură de ° C pt Tehnologia alimentară s pentru a crește stabilitatea laptelui crud în timpul depozitării, precum și pentru fabricarea produselor din lapte fermentat pentru desert cu o durată de valabilitate extinsă Sterilizarea este tratamentul termic al laptelui la temperaturi de peste °C cu scopul de a crește stabilitatea acestuia la depozitare prin distrugerea atât a formelor vegetative, cât și a sporilor de microorganisme Sterilizarea se efectuează la temperaturi mai ridicate cu o expunere minimă, ceea ce înseamnă că proprietățile fizico-chimice ale laptelui se modifică ușor În funcție de caracteristicile producției și ambalării produsului, se disting sterilizarea periodică și continuă în recipient și în flux cu umplere aseptică Perioada de valabilitate a laptelui sterilizat este de la la luni la o temperatură de ° C, cu condiția ca recipientul să fie închis ermetic Atunci când alegeți o metodă de sterilizare și tipul de instalare, trebuie luate în considerare condițiile de funcționare, calitatea materiei prime, tipul de produs și fezabilitatea economică Tratamentul laptelui la temperatură ultra-înaltă (UHT) se efectuează la temperaturi de peste °C timp de - secunde Răcirea laptelui Laptele proaspăt muls conține substanțe bactericide speciale care nu numai că împiedică creșterea bacteriilor, ci și le distrug Laptele nerăcit dezvoltă rapid microorganisme care provoacă alterarea La o temperatură de ° C după ore, aciditatea laptelui crește de , ori, iar numărul de bacterii crește de de ori În laptele răcit la °C, aciditatea nu crește timp de ore, iar numărul total de bacterii nu se modifică semnificativ Prin urmare, răcirea laptelui este unul dintre principalii factori care contribuie la inhibarea dezvoltării microflorei patogene nedorite și la păstrarea calității laptelui Dezvoltarea majorității microorganismelor încetinește brusc atunci când laptele este răcit la o temperatură sub ° C și se oprește aproape complet la o temperatură de aproximativ ° C Perioada de valabilitate a laptelui în astfel de condiții este de până la ore si consistenta Când laptele și produsele lactate sunt congelate, proprietățile lor fizice și chimice se schimbă semnificativ Capacitatea produselor decongelate de a-și relua calitatea inițială depinde de conținutul de umiditate și de formele conexiunii sale în masa înghețată Congelarea laptelui se realizează în trei etape: hipotermie, deshidratare și interacțiune cu apa legată Este de dorit să se efectueze deshidratarea foarte rapid, astfel încât laptele să nu se separe Cantitatea de apă congelată din lapte la o temperatură - GS este de %, - - Secțiunea la - C - % la - C atinge , % Astfel, laptele rapid si strat cu strat congelat la temperatura de - ' C de fapt nu contine apa libera; , % este apă legată, așa că pentru o perioadă lungă de timp (până la , ani) laptele nu își schimbă proprietățile Congelarea poate îngroșa zerul și laptele degresat Procesele de congelare sunt, de asemenea, de mare importanță în producția de înghețată § Tehnologia produselor din lapte integral Tipuri de băut de lapte Tipurile de lapte de băut includ laptele pasteurizat și sterilizat cu conținut diferit de grăsimi, copt, proteine, lapte fortificat, lapte cu umplutură etc Laptele pasteurizat este laptele care a fost procesat la temperaturi de - °C cu o învechire adecvată Procesul tehnologic de producere a laptelui pasteurizat consta in urmatoarele operatii: primirea si pregatirea materiilor prime, purificarea, normalizarea, omogenizarea, pasteurizarea si racirea, imbutelierea, ambalarea, etichetarea, depozitarea si transportul În funcție de conținutul de grăsimi din materie primă și de produsul finit, pentru normalizare se folosește lapte degresat sau smântână, cu conținut de substanță uscată, se folosește lapte praf degresat sau lapte degresat condensat fără zahăr Normalizarea se realizează prin amestecare în recipiente (metoda lot) sau în flux (metoda continuă) În producția de lapte pasteurizat de băut, amestecul normalizat este omogenizat la o temperatură de ° C și o presiune de , , MPa Răcire Laptele pasteurizat este răcit la o temperatură de ± ° C și trimis pentru îmbuteliere și ambalare sau într-un recipient intermediar pentru depozitare temporară (până la ore) Îmbutelierea laptelui pasteurizat se efectuează în recipiente de sticlă, sticle din material polimeric, pungi de hârtie din material tetraedric combinat, pungi de hârtie precum "Pure-Pak", "Tetra-Brik", pungi de folie de plastic sau alte recipiente care au un permis de utilizare de la Ministerul Sănătății al Ucrainei, cu o capacitate de , ; , și , dm Depozitare si transport Laptele pasteurizat trebuie păstrat la o temperatură de ± ° C la o umiditate relativă de % până la de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, Tehnologia alimentară inclusiv la uzina de producție - nu mai mult de ore Datorită pasteurizării la temperatură ridicată și utilizării materialelor moderne de ambalare, termenul de valabilitate al produsului poate fi prelungit până la zile Caracteristici ale tehnologiei diferitelor tipuri de lapte de băut: Laptele copt este laptele prelucrat la o temperatură mai mare de ° C cu expunere timp de - ore Produsul are un gust puternic pronunțat de pasteurizare, culoare crem Laptele copt este produs cu o masă de particule de grăsime , ; , ; , ; , % și fără grăsimi Procesul tehnologic de producere a laptelui copt diferă de schema tehnologică clasică printr-o operațiune suplimentară de încălzire Normalizarea laptelui se realizează în funcție de fracția de masă de grăsime, ținând cont de evaporarea parțială a umidității din produs în timpul încălzirii Încălzirea laptelui se realizează în recipiente cu manta de abur la o temperatură de ° C timp de - ore (pentru lapte cu conținut scăzut de grăsimi și % grăsime - până la - ore) până la o nuanță cremoasă apare în lapte În timpul procesului de încălzire, laptele este recomandat să fie amestecat la fiecare oră timp de - minute pentru a preveni apariția unui strat proteic-grăsimi pe suprafața produsului Laptele vitaminizat este produs din lapte pasteurizat normalizat cu un conținut de grăsimi de , ; , ; , % și fără grăsimi Procesul tehnologic de producere a laptelui fortificat este similar cu producerea laptelui pasteurizat O caracteristică a tehnologiei este operația suplimentară de adăugare a vitaminei C (acid ascorbic) sau a substitutului său de ascorbat de sodiu la laptele răcit după pasteurizare în cantitate (ținând cont de pierderi) g la kg lapte pentru copii mici și g pentru copii mai mari și adulți Laptele sterilizat este procesat la o temperatură mai mare de ° C cu expunere corespunzătoare Sterilizarea se efectuează conform unei scheme în una sau două etape Conform primei scheme, laptele este sterilizat o dată - înainte sau după îmbuteliere A doua schemă prevede sterilizarea dublă a laptelui - în flux înainte de îmbuteliere și în recipiente Metoda în două etape garantează sterilitatea produsului într-o măsură mai mare decât metoda într-o etapă, cu toate acestea, este însoțită de modificări mai profunde ale proprietăților naturale ale laptelui Astăzi, printre tipurile de lapte de băut sterilizate, predomină laptele sterilizat cu o durată lungă de valabilitate, care este produs prin tratament la temperaturi ultra-înalte ( ° C timp de - s) și ambalare în condiții aseptice în pungi de material combinat * Secțiunea § Băuturi cu lapte acru Băuturile din lapte fermentat sunt produse lactate fermentate de consistență lichidă sau semi-lichidă, obținute prin fermentarea unui amestec de lapte cu microorganisme speciale care fac parte din culturile starter sau preparate pentru fermentație Băuturile cu lapte acru pot fi preparate cu umpluturi și aditivi alimentari Acest grup de produse lactate are proprietăți dietetice și terapeutice și profilactice datorită formei ușor digerabile a principalelor componente nutritive, deoarece în timpul vieții microflorei inițiale, proteinele sunt parțial descompuse în peptone sau alte substanțe simple, lactoza se obține din lactoză , în produse se acumulează vitamine, enzime, compuși antibiotici Acidul lactic crește utilizarea calciului, inhibă dezvoltarea microflorei patogene, are proprietăți antioxidante, acționează ca un conservant Băuturile din lapte fermentat condiționat pot fi clasificate în funcție de metoda de producție (fabricate prin rezervor sau prin metoda termostatică); compoziția chimică (conținut de grăsimi, solide etc ); după tipul de materie primă (produse din lapte integral și degresat, unt, zer); după tipul de fermentație (homo și heterofermentativă); după data de expirare (cu o perioadă de valabilitate scurtă, prelungită, termizovap-nye) Băuturile cu lapte acru sunt preparate în două moduri principale: rezervor și termostatic Rezervor - aceasta este o metodă în timpul căreia fermentarea laptelui și maturarea băuturilor cu lapte acru are loc în rezervoare cu ambalare suplimentară în recipiente de consum Prin metoda termostatică, fermentarea laptelui și învechirea băuturilor din lapte fermentat are loc în camere speciale din ambalajele de consum Introducerea metodei rezervorului are anumite avantaje: costurile muncii manuale sunt reduse, zonele de producție sunt utilizate mai rațional, nu există nicio restricție în alegerea ambalajului de consum Procesul tehnologic de producere a băuturilor din lapte fermentat prin metoda rezervorului constă în următoarele operații tehnologice succesive: primirea materiilor prime, normalizarea amestecului după conținutul de grăsimi, încălzire ( ° C), limpezire, pasteurizare ( min sau ° С cu expunere min), omogenizare ( ° С la o presiune de ± , MPa), răcire, fermentare și fermentare (temperatura și durata) a procesului în funcție de compoziția și doza starterului), amestecare, răcire caș ( C), ambalare și păstrare (de la ore la zile la temperatura de ± °C) Tehnologia alimentară Creșterea duratei de valabilitate a băuturilor cu lapte acru până la de zile este posibilă prin îmbunătățirea calității materiilor prime, utilizarea modurilor de prelucrare a laptelui la temperatură înaltă, utilizarea stabilizatorilor, fermenti directi, tipuri moderne de material de ambalare Caracteristici ale tehnologiei diferitelor tipuri de băuturi din lapte fermentat Kefirul poate fi produs prin metode termostatice și de rezervor O caracteristică a tehnologiei este utilizarea starterului de kefir simbiotic, care, împreună cu microflora tradițională, include în mod necesar drojdia lactică Temperatura de fermentație și fermentație este de °C, amestecul se fermentează până când se formează un cheag de aciditate ° T Cheagul se răcește la o temperatură de ° C cu agitare periodică și se lasă la învechire timp de - ore Când chefirul se coace, activitatea vitală a drojdiei este activată, produsele fermentației alcoolice se acumulează și are loc hidratarea proteinelor Iaurtul este un produs din lapte fermentat care are o cantitate crescută de solide Este produs din aluat, care include streptococ termofil și stick bulgar Iaurtul poate fi obținut prin rezervor și metode termostatice Prin metoda termostatică, produsul are un coagul netulburat, cu metoda rezervorului se produce așa-numitul iaurt de băut cu un coagul afectat O caracteristică a tehnologiei este fermentarea amestecului normalizat la o temperatură de ° C timp de - ore până se formează un cheag cu o aciditate de ° T, care se răcește treptat la o temperatură de °C °C cu agitare și trimis pentru ambalare Dacă este necesar, înainte de ambalare, umpluturi sunt adăugate la cheag în timpul amestecării Astăzi, în producția de iaurt, sunt utilizați pe scară largă inițiatori cu introducere directă cu o gamă mai largă de microfloră, ceea ce determină o gamă mai largă de temperatură a procesului de fermentație ( ° C), o durată mai lungă de formare a cheagurilor ( - ore) Utilizarea stabilizatorilor vă permite să prelungiți termenul de valabilitate al iaurtului cu până la zile, iar termizarea suplimentară a cheagului - până la de zile Ryazhenka este un produs lactat fermentat național ucrainean, care se obține din lapte copt prin fermentarea acestuia cu aluat de streptococ termofil Încălzirea laptelui se efectuează la o temperatură de ± °C timp de - ore Fermentați laptele la o temperatură ° C timp de - ore, cheagul este răcit la o temperatură de ± ° C și trimis la îmbuteliere cu răcire ulterioară Secțiunea § Brânză de vaci cu lapte acru Coagul de lapte fermentat este un produs proteic care se face prin fermentarea laptelui cu preparate de fermentare folosind coagulare proteică acidă, acid-cheag sau termo-acid Alegerea metodei de coagulare a proteinelor din lapte depinde în principal de echipamentul utilizat într-o anumită întreprindere În funcție de conținutul de grăsimi, brânza de vaci cu lapte acru se împarte în următoarele tipuri: grasă (conținut de grăsime - %), îndrăzneață ( %) și fără grăsimi Distribuția se poate baza și pe: metoda de coagulare a proteinelor, proiectarea hardware și tehnologică a procesului etc Există două moduri de a produce brânză de vaci grăsime din lapte acru și brânză de vaci semi-grasă - tradițională și separată Prin metoda tradițională, cheagul de lapte acru se face din lapte normalizat la conținutul de grăsime, ținând cont de conținutul de proteine din materia primă, iar printr-o metodă separată, procesul de separare a laptelui este utilizat pentru a obține separat lapte acru cu conținut scăzut de grăsimi caș și smântână cu amestecarea lor ulterioară conform rețetelor Metoda separată este fezabilă din punct de vedere economic, având în vedere reducerea pierderilor de grăsime în timpul procesării materiilor prime; facilitarea eliminării serului din cheag; reglarea acidității și a temperaturii cașului de lapte fermentat prin adăugarea de smântână răcită; îmbunătățirea indicatorilor microbiologici ai cașului de lapte fermentat; posibilităţi de mecanizare şi automatizare a operaţiilor tehnologice Pasteurizarea materiilor prime preparate se realizeaza la temperatura optima de ± °C cu un timp de mentinere de - s, ceea ce asigura coagularea proteinelor din zer termolabile si o crestere a randamentului produsului Laptele pasteurizat este răcit în sezonul cald la o temperatură de ° C, iar la rece - până la ° C și trimis la fermentare în băi sau rezervoare speciale Durata fermentaţiei laptelui cu coagulare acidă este de - ore, iar cu coagulare acid-cheag - - ore din momentul introducerii starter-ului pe streptococi mezofili în cantitate de , % din volumul laptelui Cu metoda acidă de producție, în lapte se adaugă doar aluat, cu posibil adaos de clorură de calciu Cu metoda cheagului acid pentru producerea brânzei de vaci cu lapte acru, pe lângă aluat, în lapte se adaugă clorură de calciu și enzime speciale pentru coagularea laptelui După prepararea starterului, a enzimei și a clorurii de calciu, laptele este lăsat singur până la fermentarea completă Prelucrarea cheagurilor: tăiați cheagul finit cu cuțite de sârmă în felii de aproximativ cm de-a lungul marginii, lăsați-le în pace pt Tehnologia alimentară - de minute pentru a acumula aciditate și îndepărtarea mai intensă a zerului, care este apoi îndepărtat parțial din baie În producția de lapte de masă și brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, folosind coagularea acidă a proteinelor, încălzirea cheagului rezultat la o temperatură de , ° C timp de - de minute este utilizată pentru a îmbunătăți și accelera eliminarea zerului, în funcție de tip de brânză de vaci Pentru îndepărtarea finală a zerului din cheag, care este turnat în saci de calico sau lavsan, se folosește autopresare și apoi presare forțată Cașul de lapte fermentat presat este răcit rapid la o temperatură de °C pentru a opri procesul de fermentație a acidului lactic Produsul ambalat este răcit la frigider la o temperatură de + ° C Pentru a mecaniza procesul de separare a cheagului de cheag de zer la întreprinderi, cheag de lapte acru se realizează prin intermediul producătorilor de brânză cu băi de presare (baia superioară perforată se coboară în baia de cheag și o presează), în băi cu plasă (deshidratarea) procesul are loc în timpul autopresarii cheagului de cheag într-o baie de plasă ridicată), pe o linie mecanizată și automată cu prelucrare a cașului în flux (tratarea termică a cheagului are loc în flux, zerul este separat pe separatoare de zer , care sunt tamburi cu o pânză filtrantă întinsă) Cea mai progresivă este o metodă separată pentru obținerea brânzei de vaci de înaltă calitate, cu separarea zerului de cheagul de proteine într-un flux pe o linie cu un separator-separator al cheagului de caș Produsele obținute pe o astfel de linie îndeplinesc cerințele moderne de calitate, în special în ceea ce privește creșterea termenului de valabilitate până la zile la o temperatură de ± ° C și cu termizarea unui cheag de proteine - până la de zile § Smântână Smântâna este un produs național slav de lapte acru, care este produs pe bază de smântână pasteurizată prin fermentarea acesteia cu aluat pe culturi pure de streptococi lactici cu îmbătrânirea ulterioară a smântânii Sortimentul principal este smântâna în formă naturală cu conținut diferit de grăsimi În funcție de fracția de masă de grăsime și microfloră, culturile inițiale produc smântână alimentară, amatoare, acidofilă În funcție de tipul de aditivi, componentele prescrise și metodele de producție, se produc: smântână cu umpluturi (de masă, de casă), smântână Secțiunea cu stabilizatori ("ucraineană", "europeană", "Svyagkova"), amestecate termic, produse din smântână cu umpluturi aromatizante etc Smântâna este produsă prin metode de rezervor și termostatice Aceste metode diferă între ele doar prin metoda de coagulare a cremei În ciclul tehnologic de producere a smântânii de diferite tipuri și în moduri diferite, majoritatea operațiunilor sunt aceleași: primirea materiilor prime, separarea laptelui, normalizarea smântânii, pasteurizarea, omogenizarea, răcirea, fermentarea și smântânirea smântânii, ambalarea și ambalarea, racirea si coacerea smantana Prin metoda rezervorului, smântâna fermentată preparată se fermentează în rezervoare sau băi Cheagul rezultat este amestecat și ambalat într-un recipient de consum sau de transport, după care produsul este trimis la frigider pentru răcire și îmbătrânire Metoda termostatică de producție este utilizată la fabricarea smântânii cu conținut scăzut de grăsimi și în acea perioadă a anului, dacă materii prime cu conținut scăzut de SPMZ și proteine sunt furnizate pentru prelucrare, de exemplu, primăvara Cu metoda termostatică de producere a smântânii, după fermentarea într-un recipient, smântâna este imediat ambalată în ambalaje de consum și fermentată într-o cameră termostatică, apoi trimisă la frigider Metoda termostatică de producere a smântânii, în comparație cu metoda rezervorului, este mai consumatoare de energie, necesită multă muncă manuală, prezența camerelor termostatice și are o limitare în tipul de ambalaj al consumatorului la ambalarea produsului în mici containere Smântâna este produsă prin metode de rezervor și termostatice folosind în principal omogenizare Pentru producerea tuturor tipurilor de smântână este permisă, de asemenea, să se facă smântână din smântână neomogenizată folosind maturarea fizică a smântânii înainte de fermentare În acest din urmă caz, pentru îmbătrânirea fizică, crema după pasteurizare se răcește la o temperatură de ± ° C și se menține în astfel de condiții timp de - ore În timpul maturării fizice, are loc o cristalizare în masă a grăsimii din lapte, cea mai mare parte a acesteia ia parte la formarea structurii unui cheag de smântână fermentată și îmbunătățește consistența produsului finit Apoi, crema este încălzită încet la temperatura de fermentație, care în acest caz nu trebuie să depășească ° C Procesul tehnologic de obținere a smântânii prin metoda rezervorului constă în următoarele operații: primirea, prepararea laptelui și a smântânii; separarea laptelui ( ° С); normalizarea cremei prin conținutul de grăsime; omogenizarea cremei ( °C, MPa); pasteurizarea smântânii ( " ° С cu expunere de la s la min și la ° С cu expunere de la s la min); racirea cremei la temperatura de fermentatie ( °C sau °C); fermentarea și fermentarea smântânii (nu mai mult de Tehnologia alimentară ore): racirea smantana ( C), umplutura, ambalarea, etichetarea smantana; Oh zhenie și maturare smântână (în recipient mare - ore, în recipient mic ore la temperatura de 'C); pastrarea smantana ( ± °C de la ore la zile pentru smantana terminata si pana la luna pentru smantana bogata in grasimi) § Înghețată Înghețata este un produs de desert care se obține prin pasteurizarea, omogenizarea, amestecarea și congelarea laptelui, fructelor și fructelor de pădure sau amestecurilor aromatice, care includ stabilizatori de structură, umpluturi și diverși aditivi Astăzi sunt cunoscute aproximativ de soiuri de înghețată domestică Înghețata este împărțită în grupe de sortiment de vară și iarnă: vară - cea mai mare parte porționată, iarnă - prăjituri, produse de patiserie și rulouri de înghețată și înghețată în ambalaje de plastic După metodele de producție, înghețata se împarte în călită, moale și de casă Înghețata întărită se clasifică în funcție de compoziția și tipul de ambalaj Compoziția se distinge: - inghetata de compozitie traditionala (clasica) pe baza de materii prime lactate (lapte, smantana, inghetata); - inghetata pe baza de materii prime combinate cu inlocuirea partiala sau completa a grasimilor din lapte cu uleiuri vegetale; - fructe și fructe de pădure; - aromatice Numărul total de componente ale amestecului permise pentru utilizare în producția de înghețată este de aproximativ Principalele materii prime pentru producerea de înghețată sunt următoarele grupe Produsele lactate sunt laptele, materiile prime din lapte secundar, produsele lactate fermentate, laptele condensat si uscat conservat, culturile starter, untul Uleiuri vegetale - ulei de cocos, palmier și sâmburi de palmier, grăsime de cofetărie, înlocuitori de grăsimi din lapte compozit Substantele zaharoase din inghetata sunt zaharul, mierea, siropul de amidon, siropul de porumb, fructoza, glucoza, zaharul invertit Îndulcitorii includ sorbitol și xilitol Emulgatori În formulările de noi tipuri de înghețată cu grăsimi nelactate, se folosesc în mod necesar emulgatori - compuși ai acizilor grași, mono- și digliceride, zahăr și esteri ai acizilor grași, lecitină Secțiunea Rolul lor este de a crește rezistența agregativă a globulelor de grăsime și a bulelor de aer, pentru a facilita procesul de agitare Stabilizatoare Aceste substanțe contribuie la agitarea amestecurilor de înghețată și contracarează înghețarea continuă a acestuia datorită capacității de a lega în mod repetat umiditatea liberă Cei mai des utilizați stabilizatori sunt gelatina, pectina, amidonul modificat, caragenanul, guma de xantină, guma de roșcove Fructele și fructele de pădure sunt materii prime fructele, fructele de pădure și legumele (prune, caise, coacăze, morcovi, pepeni, rubarbă) și sălbatice (mur, mure, merișoare), proaspete și congelate, sub formă de piureuri, sucuri, siropuri, conserve, gemuri, dulceata si pulpa Substantele aromatizante si aromatice sunt aditivi si umpluturi (cacao pudra, stafide, sirop, creme brulee, fructe confiate, extracte de cafea si cicoare, chipsuri de napolitana, chipsuri de ciocolata etc ) Produsele din ouă (ouă proaspete, ou pudră) sunt folosite pentru a îmbunătăți proprietățile gustative, pentru a îmbunătăți consistența și structura înghețatei Schema tehnologică de producere a înghețatei constă din următoarele operații: prepararea materiilor prime (cântărirea componentelor rețetei, filtrarea ingredientelor lichide, cernerea, amestecarea ingredientelor uscate, aditivii de măcinare, curățarea fructelor și fructelor, curățarea și topirea untului, spălarea stafidelor, fructe de padure si fructe, umflarea si dizolvarea structurii stabilizatorilor), plierea amestecului si incalzirea acestuia ( °C), curatarea amestecului, pasteurizarea amestecului ( °C cu mentinere - s) sau fără menținerea la o temperatură de °C), omogenizare ( ° С, , , mPa), răcire și îmbătrânire a amestecului ( С pentru cel puțin ore), congelare (temperatura de ieșire a înghețatei moale - , - °C), ambalarea și întărirea înghețatei (- - °C), ambalarea și depozitarea înghețatei (nu mai mare decât - °C, nu mai mult de luni) În timpul îmbătrânirii amestecului au loc procesele de hidratare a stabilizatorilor, proteinelor, cristalizarea grăsimilor, ceea ce contribuie la formarea unei consistențe frumoase a înghețatei Înghețarea amestecului se realizează cu ajutorul unor echipamente speciale - congelatoare, în volumul de lucru al cărora, în același timp, au loc procesele de înghețare a umidității și agitare a amestecului, adică saturarea acestuia cu aer Datorită înghețului amestecului, până la - % din toată umiditatea trece în stare cristalină, gradul de agitare a înghețatei ajunge la - %, temperatura înghețatei moi este de - ° C Întărirea înghețatei moale îi conferă rezistență, rezistență la topire, ceea ce contribuie la depozitarea pe termen lung și la posibilitatea de a transporta produsul fără pierderea calității Tehnologia alimentară § Tehnologia untului Untul este un produs alimentar din lapte de vacă, care constă în principal din grăsime și plasmă din lapte, în care sunt transferate parțial toate componentele laptelui - fosfolipide, proteine, zahăr din lapte, minerale, vitamine și apă Pe lângă untul clasic, întreprinderile produc unt combinat cu înlocuirea parțială a grăsimii din lapte cu uleiuri vegetale, precum și produse grase - tartine și amestecuri coapte Spread este un produs de grăsime în emulsie cu o fracțiune de masă a grăsimii totale de la % la % Pentru producerea tartinelor se folosesc atat lactate (grasime din lapte, smantana, unt), cat si materii prime nelactate (uleiuri vegetale naturale, fractionate, interesterificate, hidrogenate) Amestecul topit este un produs gras cu o fracție de masă de grăsime de cel puțin %, obținut prin redarea fazei grase din tartina În funcție de compoziția materiilor prime, tartinele și amestecurile topite sunt împărțite în cremos-vegetale (particulă de masă de grăsime din lapte în compoziția fazei de grăsime este de cel puțin %), vegetal-crem (particulă de masă de grăsime din lapte în compoziție a fazei de grăsime este de la la %) și de grăsime vegetală, obținută numai din materii prime nelactate Digestibilitatea untului este de %, deoarece punctul de topire scăzut al principalelor grupe de acilgliceride ( ° C) și topirea ( ° C) contribuie la trecerea grăsimii din lapte în tractul alimentar până la cel mai favorabil pentru asimilarea stării lichide Untul din lapte de vacă poate fi împărțit în două grupe: unt și concentrate de grăsimi din lapte Untul poate fi atribuit acelor soiuri care au caracteristici structurale și mecanice și indicatori de consum inerenți untului tradițional În funcție de conținutul componentelor și de scop, gama de produse din acest grup este împărțită condiționat în subgrupe: - unt de compozitie traditionala: smantana dulce si smantana, Vologda, care sunt destinate consumului universal; - soiuri de unt cu o fracție de masă redusă de grăsime (dar nu mai puțin de %), acest subgrup are gradații în ceea ce privește fracția de masă de grăsime: ușor ( %), ușor ( %) și ultraușoare ( %); - soiuri de unt cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de grăsime mai mică de % In functie de structura si consistenta se disting uleiurile moi si pastoase; Secțiunea soiuri de deserturi, gustări și uleiuri dietetice: - soiuri de ulei orientate după scop - în scop culinar, în principal pentru prăjit: - "ulei conservat", adică produse care se caracterizează printr-o capacitate crescută de depozitare, transportabilitate, precum și capacitatea de a fi depozitate la o temperatură neregulată Concentratele de grăsime din lapte includ ghee și grăsime din lapte, fracțiunea de masă a grăsimii în care este de % sau mai mult Există două moduri de a produce unt: amestecarea cremei cu grăsimi medii și transformarea cremei bogate în grăsimi La fabricarea untului prin amestecarea smântânii, concentrarea fazei de grăsime se realizează prin separarea laptelui și distrugerea ulterioară a emulsiei de grăsime din lapte cu amestecarea intensivă a smântânii rezultate Conținutul de umiditate este reglat în timpul prelucrării mecanice a uleiului Cristalizarea acilgliceridelor de grăsime din lapte este finalizată în timpul maturării fizice înainte de prelucrarea mecanică a untului La primirea untului prin metoda de conversie a cremei bogate în grăsimi (HFC), concentrarea fazei grase a laptelui se realizează prin separare Normalizarea WFS prin umiditate se realizează înainte de începerea tratamentului termomecanic, astfel încât fracția de masă de grăsime din cremă să corespundă fracțiunii de masă de grăsime din produsul finit Descompunerea emulsiei de grăsime de smântână și cristalizarea acilgliceridelor de grăsime din lapte au loc în principal în timpul tratamentului termomecanic Pentru producerea uleiului prin metodele de mai sus, există linii tehnologice adecvate Linia de producere a untului prin metoda de amestecare a smântânii include în mod necesar rezervoare pentru maturarea fizică a smântânii și producătorii de unt cu acțiune continuă sau discontinuă Separatoarele pentru smântână bogată în grăsimi și producătorii de unt de diferite tipuri și modele (cilindrice și lamelare) sunt incluse în linia de producție a untului prin metoda de conversie VZhS Din punct de vedere economic, producția de ulei prin metoda conversiei VZhS este mai oportună datorită reducerii semnificative a ciclului tehnologic, consumului mai mic de energie al echipamentelor, compactității sale mai mari și ușurinței întreținerii Uleiul obținut prin conversia VFS are cei mai buni parametri microbiologici, umiditatea și materialele de umplutură sunt mai dispersate în el Iar untul tocat se caracterizează prin cele mai bune caracteristici structurale și mecanice și prin posibilitatea de ambalare în brichete într-un flux Tehnologia untului prin metoda de amestecare a cremei prevede următoarele operații tehnologice: primirea laptelui, răcirea acestuia la o temperatură Tehnologia alimentară ± "С, depozitare temporară, încălzire la o temperatură de С, separarea laptelui pentru limpezirea cremei cu conținut de grăsime de %, procesarea forțată a smântânii ( С - în perioada primăvară-vară, С - toamna-iarna), dezodorizarea, coacerea fizică a cremei ( C cu o expunere de cel puțin ore în perioada primăvară-vară a anului și la o temperatură de iarnă), smântână de frișcă ( - de minute până când se formează un bob de ulei de mm în mărime la o temperatură de ° C, în funcție de perioada anului și tipul de ulei ), spălarea boabelor de ulei, sărarea uleiului (pentru unt sărat), prelucrarea mecanică (pentru controlul compoziției uleiului și dispersia uniformă a umidității în ulei), ambalarea și conservarea uleiului Procesul tehnologic de producere a untului prin metoda de conversie a cremei bogate în grăsimi (HFC) include următoarele operațiuni tehnologice: primirea laptelui, răcirea acestuia ( ± ° C), depozitare temporară, încălzire ( ° C), lapte separare pentru obținerea cremei cu un conținut de grăsime de %, tratarea termică a cremei ( ° C - primăvara-vara și ° C - toamna-iarna), deodorizarea, separarea cremei ( ° C) pentru obținerea HPF cu o fracție de masă de grăsime , %, sărare (pentru unt sărat), normalizarea HFA în ceea ce privește conținutul de umiditate, tratarea termomecanica a HFA, în timpul căreia formarea structurii primare a apare ulei, ambalarea și controlul temperaturii uleiului ( ° C timp de - ore), depozitarea uleiului § Tehnologia brânzeturilor naturale Brânza de cheag este un produs alimentar natural hrănitor care se obține prin coagularea enzimatică a laptelui, îndepărtarea masei de brânză și prelucrarea și maturarea ulterioară a acesteia Valoarea nutritivă a brânzei se datorează conținutului de proteine din lapte (până la %) și grăsimi (până la , %) în forme ușor digerabile Popularitatea brânzei ca produs alimentar se datorează, pe lângă conținutul ridicat de calorii (de la la kcal/kg), și valorii biologice datorită prezenței aminoacizilor (în special esențiali), acizilor grași și a altor acizi organici, compuși carbonilici , vitamine, săruri minerale, macro și micronutrienți În funcție de tipul de brânză, fracția de masă a solidelor este de aproximativ % (pentru tare) și % (pentru moale) În funcție de principalele grupe, brânzeturile sunt împărțite în: - presat tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri; - solid presat cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri și un nivel crescut al procesului de acid lactic; Secțiunea - solid presat cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri; - semi solid: - moale, care se coace sub influența acidului lactic și a bacteriilor mucoase: - moale, care se coace sub influența acidului lactic, bacteriilor mucoase, mucegaiului; - saramură; - prelucrat (topit) La fabricarea brânzeturilor se folosește numai lapte, care este potrivit pentru producerea brânzei care se coagulează sub acțiunea cheagului Operațiunile tehnologice generale pentru obținerea brânzei sunt următoarele: • aportul de lapte, determinarea cantității și calității acestuia; • prepararea laptelui pentru producerea brânzeturilor (purificare, răcire, rezervare, învechire, normalizare, tratament termic și în vid); • prepararea laptelui pentru coagulare (adăugarea de clorură de calciu, săruri de azotat, starter bacterieni sau preparate bacteriene, colorant, setarea temperaturii de coagulare); • coagularea laptelui; • prelucrarea boabelor de caş şi brânză (tăiere şi întărire a boabelor, frământare înainte de a doua încălzire, a doua încălzire, diluare zer cu apă, sărare parţială în boabe, frământare după a doua încălzire); • formarea boabelor de brânză; • autopresare și presare a masei de brânză; • sărarea brânzei; • îmbătrânirea; • sortarea, ambalarea si depozitarea produsului finit Prepararea laptelui Laptele este rezervat la o temperatură de ± ° C pentru cel mult de ore după muls, curățare și răcire Învechirea laptelui se efectuează la o temperatură de ± °C timp de ± ore cu sau fără adăugarea de starter pe bacteriile de acid lactic La îmbătrânire, proprietățile fizico-chimice și tehnologice ale laptelui se modifică Aciditatea maximă a laptelui după învechire nu trebuie să depășească ° T - pentru brânzeturile tari și ° T - pentru brânzeturile moi Normalizarea laptelui în fabricarea brânzeturilor se realizează prin fracția de masă a grăsimii, ținând cont de fracția de masă a proteinelor din lapte atunci când se folosesc separatoare-normalizatoare sau separatoare-separatoare de smântână Tratamentul termic al laptelui este efectuat pentru a neutraliza microflora patogenă dăunătoare din punct de vedere tehnic pentru fabricarea brânzei Modul optim de pasteurizare a laptelui în industria brânzeturilor este considerat a fi o temperatură de °C cu un timp de menținere de - s În caz de creștere Tehnologia alimentară contaminarea bacteriană a laptelui, este permisă creșterea temperaturii de pasteurizare la C Prepararea laptelui pentru coagularea cheagului În timpul tratamentului termic al laptelui, o parte din sărurile de calciu poate trece de la o stare solubilă la una insolubilă, ceea ce agravează coagularea cheagului laptelui Prin urmare, la amestecul normalizat se adaugă o soluție de clorură de calciu cu o rată de până la g de sare deshidratată la kg de lapte Pentru a inhiba dezvoltarea microflorei dăunătoare care formează gaze (bacteriile E coli și bacteriile acidului butiric), este permisă adăugarea în lapte a soluțiilor de azotat de sodiu sau de potasiu în proporție de + g de sare uscată la fiecare kg de lapte În funcție de tipul de brânză, doza necesară de starter bacterian, care se adaugă la amestecul normalizat, variază de la , la , % La producerea brânzeturilor cu cheag semidure și moi, pe lângă streptococii lactici, se folosește microflora slimei de brânză, care conferă brânzeturilor un gust și o aromă specifice Coagularea laptelui se realizează la o temperatură de până la ° C, în funcție de tipul de brânză, sezon și proprietățile tehnologice ale laptelui Cel mai bun preparat enzimatic în fabricarea brânzeturilor este cheagul, care se obține din abomasul de viței și miei Cantitatea de preparat enzimatic necesar pentru coagularea laptelui este determinată cu ajutorul unui dispozitiv special După ce soluția preparatului enzimatic este adăugată în baia pentru produsul din brânză, amestecul de lapte se amestecă bine timp de minute și se lasă singur până se formează un cheag de brânză Durata coagulării laptelui în timpul producerii majorității brânzeturilor cu cheag tare este de ± minute, brânzeturilor cu o fracție de masă redusă de grăsime în substanța uscată - ± minute, brânzeturilor moi - de la la de minute Prelucrare caș și caș Brânza modelată, autopresată, presată Cheagul de cheag este prelucrat pentru a-l deshidrata, a obține boabe de brânză, precum și pentru a regla intensitatea și nivelul procesului de acid lactic Pentru a face acest lucru, se efectuează secvențial următoarele operații: tăierea cheagului și obținerea cașului, amestecarea înainte de a doua încălzire, a doua încălzire și amestecarea după a doua încălzire (uscare) În timpul prelucrării boabelor de brânză, se pot efectua operațiuni tehnologice suplimentare: diluarea zerului cu apă și sărarea parțială a brânzei în boabe Tăierea cheagului și obținerea boabelor de brânză se realizează cu ajutorul mașinilor de tăiat și frământat, a căror viteză este controlată în funcție de proprietățile structurale și mecanice ale cheagului Secțiunea În procesul de obținere a cerealelor de brânză, din cantitatea totală de lapte procesat este pompat aproximativ ' zer O indicație a stabilirii normale a cerealelor este uniformitatea mărimii sale Cerealele de aceeași dimensiune separă uniform zerul care asigură o textura bună a brânzei În continuare, boabele se frământă timp de - de minute La producerea brânzeturilor tari se folosește o a doua încălzire a boabelor pentru deshidratarea masei de caș În funcție de temperatura celei de-a doua încălziri, brânzeturile se împart în două grupe: brânzeturi cu temperatură scăzută ( °C) și brânzeturi cu temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri ( °C) Sărarea parțială sporește hidratarea proteinelor din brânză, ceea ce stimulează o creștere a acidității active a brânzei datorită intensificării procesului de acid lactic Sărarea parțială în cereale contribuie la creșterea fracției de masă a umidității din brânză cu , ± , % În plus, în cazul sărării parțiale a brânzei în boabe, durata următoarei șederi a capetelor de brânză în saramură se reduce cu , - zi Doza de sare comestibilă, care este utilizată pentru sărarea parțială a brânzei în cereale, este de la la g la kg de lapte procesat (pentru unele tipuri de brânză - de la la g) Framantarea boabelor de branza dupa a doua incalzire se numeste uscare, drept urmare, datorita indepartarii zerului, boabele scade in dimensiune si capata forme sferice Durata uscării în timpul producerii brânzeturilor cu temperaturi scăzute ale a doua încălzire este de - de minute, iar brânzeturilor cu temperaturi ridicate ale celei de-a doua încălziri - - de minute Formarea brânzei este un ansamblu de operațiuni tehnologice care vizează procesul de separare a boabelor de brânză de brânză și de formare a capetelor de brânză de forma, dimensiunea și masa cerute din boabe În condiții industriale, se folosesc trei metode de formare: din rezervor, turnare și turnare Utilizarea uneia dintre metodele de modelare determină în principal structura și modelul brânzei Presarea brânzei se efectuează pentru a compacta masa de brânză, a îndepărta resturile de zer liber (intergranular) și a forma un strat de suprafață închis și dens Presarea poate fi efectuată datorită greutății proprii a masei de brânză (autopresare), precum și sub presiune exterioară În timpul autopresării masei de brânză în dispozitive de turnare sau forme fără presiune suplimentară, procesul de acid lactic și deshidratarea capetelor continuă Durata auto-întăririi este determinată de tipul de brânză, de caracteristicile tehnologice ale producției de masă de brânză, de echipamentul utilizat și variază de la de minute la câteva ore Tehnologia alimentară După - minute (pentru brânzeturile autopresate) sau într-o cutie autopresată (pentru brânzeturile presate), brânza se marchează cu numere de cazeină sau de plastic Pe fiecare cap de brânză trebuie să fie indicate: data fabricării (ziua și luna) și numărul de gătire După presare (autopresare, presare), brânza este cântărită și trimisă la departamentul de sărare În timpul sărării brânzei, sarea se difuzează în masa de brânză, iar zerul trece în saramură Aceste procese interdependente au loc simultan, dar în sens invers Sărarea brânzei se efectuează în saramură concentrată % la o temperatură de °C timp de - zile, în funcție de forma și greutatea capului La sare, stratul de suprafață al brânzei este puternic deshidratat, drept urmare devine dur, slab plastic După sărare, brânza se usucă pe rafturi într-o cameră cu sare timp de - zile la o temperatură de ° C Învechirea brânzei este un set complex de procese microbiologice, biochimice și fizico-chimice care au loc în masa brânzei În procesul de învechire, brânza capătă un gust și o aromă caracteristice, textura devine mai plastică, mai moale, iar pentru unele brânzeturi - tartinabilă Durata de învechire (de la zile la luni), temperatura și umiditatea din camera de învechire pentru diferite brânzeturi variază semnificativ în conformitate cu cerințele documentației de reglementare Brânza gata este marcată: cu ajutorul unei vopsele speciale, pe suprafața brânzei sunt aplicate anumite denumiri (conținutul de grăsime, numărul întreprinderii, locația întreprinderii) După sortare, brânzeturile sunt ambalate în containere de transport Înainte de vânzare, brânzeturile sunt păstrate la o temperatură de ° C și o umiditate a aerului de % § Tehnologia laptelui conservat Produsele lactate conservate sunt produse obtinute din lapte natural prin condensare (cu sterilizare ulterioara sau adaugare de zahar) si uscare Conservarea este tratamentul special al alimentelor pentru a preveni deteriorarea În centrul tuturor metodelor de conservare se află metodele care vizează fie distrugerea microorganismelor în sine, fie suprimarea activității lor vitale Dintre toate principiile de conservare cunoscute pentru producerea laptelui conservat, se folosesc două: abioza (distrugerea completă a microorganismelor din produs) și animația suspendată (inhibarea proceselor microbiologice) - - Secțiunea În producerea laptelui conservat, animația suspendată se realizează prin creșterea presiunii osmotice în lapte (osmoanabioză) și uscarea laptelui (xeroanabioză) Produsele din lapte conservate sunt împărțite în două grupe mari, care diferă prin gradul de concentrare a componentelor și caracteristicile tehnologiei, acestea sunt produse din lapte condensat conservate (lapte concentrat sterilizat sau smântână, lapte condensat sau smântână cu zahăr) și lactate uscate produse Conservele cu lapte de diferite tipuri pot fi făcute fără umpluturi și cu acestea Adecvarea materiilor prime este determinată de rezultatele analizelor fizico-chimice și bacteriologice, precum și de teste organoleptice Producția de lapte conservat se caracterizează printr-o serie de metode generale de preparare și prelucrare a materiilor prime, precum primirea, curățarea, răcirea și rezervarea, normalizarea, tratarea termică, omogenizarea, îngroșarea Recepția, purificarea, răcirea laptelui Pentru a asigura buna funcționare a echipamentului și selectarea laptelui rezistent la căldură, devine necesară răcirea și rezervarea unor loturi mari de lapte Condițiile optime sunt răcirea la o temperatură de °C și păstrarea timp de cel mult ore Normalizarea amestecului inițial Se realizează pentru a obține raportul necesar între părțile constitutive ale substanței uscate din laptele conservat Pasteurizare Amestecul normalizat este pasteurizat înainte de îngroșare la o temperatură de ± ° C sau ± ° C fără învechire Imediat dupa pasteurizare se recomanda racirea laptelui la o temperatura de °C pentru a preveni denaturarea proteinelor din zer Îngroşare Laptele răcit este trimis pentru îngroșare pentru a concentra substanțele solide din lapte sau pentru a-l amesteca cu componente prin evaporarea umidității în evaporatoare cu vid la o presiune sub atmosferică Utilizarea vidului vă permite să reduceți punctul de fierbere al laptelui și să-i păstrați într-o mai mare măsură proprietățile La evaporare, principalii parametri ai procesului sunt temperatura, durata influenței și multiplicitatea concentrației Temperatura de evaporare variaza de la la °C, in functie de numarul de carcase de plante si de continutul de solide din amestec Durata efectului termic depinde de tipul instalatiilor de evaporare in vid Într-o instalație cu circulație cu un singur vas, acesta variază de la (cu îngroșare până la I % din solide) până la ore (cu îngroșare până la %) Într-un evaporator cu film cu vid, durata evaporării este de la la minute Tehnologia alimentară O caracteristică a tehnologiei de producere a laptelui praf este omogenizarea și uscarea laptelui În producția de lapte praf, materiile prime normalizate pentru grăsime și substanță uscată sunt pasteurizate la o temperatură de cel puțin ° C Pentru a îngroșa laptele normalizat, se folosesc instalații de evaporare în vid cu mai multe cazuri Parametrii tehnici de îngroșare se mențin în limitele specificate în instrucțiunile de utilizare pentru instalațiile de evaporare în vid Nevoia de omogenizare a laptelui condensat se datorează faptului că în timpul tratamentului mecanic, termic și al îngroșării, fracția de grăsime a laptelui este destabilizată, ceea ce duce la oxidarea grăsimilor din produs în timpul depozitării Prin urmare, pentru a crește stabilitatea componentei grăsimi, laptele este omogenizat la o temperatură de ° C și o presiune de MPa pentru un omogenizator cu o singură etapă și pentru un omogenizator în două etape - la o presiune de I, , , MPa - la a doua etapă Înainte de uscare, laptele condensat omogenizat intră în rezervorul intermediar În funcție de metoda de îndepărtare a umezelii, se folosesc diferite metode de uscare: film (de contact), pulverizare (aer) și sublimare Cu metoda filmului, uscarea se efectuează pe uscătoare cu role Laptele condensat se aplică prin pulverizare sau un strat subțire pe role rotative, a căror suprafață este încălzită cu abur la o temperatură de ° C Ca urmare a contactului produsului cu suprafața fierbinte a rolelor, laptele se usucă și formează o peliculă subțire, care se îndepărtează cu cuțite speciale Durata uscării laptelui pe uscătoarele cu role nu trebuie să depășească s, deoarece temperatura ridicată a suprafeței de încălzire provoacă modificări semnificative ale constituenților principali ai laptelui, în special, destabilizați grăsimea Datorită solubilității scăzute a produsului, care include grăsimi destabilizate, metoda filmului este utilizată în principal la producerea de lapte praf degresat și zer În timpul liofilizării, eliminarea umezelii are loc din produsele congelate cu un conținut de solide de până la % Uscarea prin sublimare se efectuează la o temperatură a produsului congelat de - °C și o presiune a sublimatorului de , , kPa Produsele obținute prin liofilizare sunt ușor de restaurat, își păstrează gustul, compoziția chimică și structura Produsele uscate de lapte acru, culturile starter și amestecurile de înghețată se obțin prin uscare prin sublimare În metoda de pulverizare, uscarea se realizează prin contactarea produsului condensat pulverizat cu aer cald Laptele condensat este pulverizat în camera de uscare folosind pulverizatoare cu disc și duză * Secțiunea Temperatura aerului care intră în uscătorul de noroi cu flux direct trebuie să fie de C, la ieșirea din turnul de uscare - e C; pentru uscătoarele cu mișcare mixtă a aerului și a produsului, temperatura aerului care intră în turnul de uscare ar trebui să fie de ° C, iar la ieșirea turnului - ° C La ieșirea din turn turnul de uscare, laptele praf integral se cerne pe o sită și se trimite la răcire Depozitarea și transportul laptelui conservat nu necesită costuri speciale, termenul de valabilitate al diferitelor tipuri de lapte conservat, în funcție de conținutul de grăsime și de prezența materialelor de umplutură, este de luni la o temperatură de ± ° C Întrebări de control: Compoziția și proprietățile laptelui Prelucrarea mecanică și termică a laptelui Tehnologia produselor din lapte integral Băuturi cu lapte acru Tehnologia untului Tehnologia brânzeturilor naturale Tehnologia laptelui conservat Tehnologia alimentară Secțiunea TEHNOLOGIA ALCOLULUI ETILIC Tehnologia alcoolului și, conform nomenclaturii moderne - biotehnologia - este știința și practica metodelor și proceselor de prelucrare a diferitelor tipuri de materii prime în alcool etilic Astfel de materii prime includ cereale și cartofi care conțin amidon și melasă de sfeclă care conțin zahăr Tehnologia alcoolului include următoarele procese: prepararea materiilor prime pentru fierbere, fierberea cerealelor și a cartofilor în apă pentru a distruge structura celulară și a dizolva amidonul; răcirea masei fierte și zaharificarea amidonului cu enzime de malț (bob germinat) sau preparate enzimatice; fermentarea zaharurilor prin drojdie în alcool, izolarea alcoolului din piure și purificarea acestuia (rectificarea), precum și prepararea malțului ca purtător de enzime prin germinarea cerealelor sau cultivarea mucegaiurilor și bacteriilor pentru a obține preparate enzimatice amilolitice și proteolitice și retragerea și reproducerea drojdiei de semințe Pentru a obține alcool din materii prime care conțin zahăr (melas) sunt excluse procesele de fierbere și zaharificare În timpul producției de alcool etilic - produsul principal - se obțin dioxid de carbon și produse secundare - restul, fracția principală (HF) și ulei de fuel Dioxidul de carbon (CO ), care s-a format în timpul fermentației alcoolice, este captat, purificat din impuritățile însoțitoare și transformat într-un produs lichid sau solid (gheață carbonică) Drojdia de panificație se obține din piure înainte de distilare și rectificare Uleiul de fuzel (un amestec de alcooli izoamil, izobutil și p-propilic) și fracția principală, care sunt eliberate în timpul distilării alcoolului, sunt produse ca produse tehnice Barda - reziduul după extragerea alcoolului din piure Restul de cereale-cartofi conține toate componentele constitutive ale materiei prime, cu excepția amidonului și a drojdiei, care sintetizează proteine complete, vitamine și alte substanțe biologic active Prin urmare, hrana naturală de cereale-cartofi este un aliment valoros pentru animale și păsări Pentru a păstra compoziția decorului la unele plante, se folosește la cultivarea drojdiei furajere, concentrată și uscată Depozitul Melaska este o risipă de producție de alcool, care este dus la câmpurile de filtrare, folosind irațional pământul fertil și poluând atmosfera La unele plante, drojdia furajeră se cultivă pe piața de depozitare, se obține aproape aceeași cantitate de decor secundar sau pe baza acesteia se produc concentrate furajere de vitamina B (prin cultivarea bacteriilor metanice) Bardul melaska conține multă glicerină, acid glutamic, betaină, săruri de potasiu etc , dar sunt izolate în cantitate mică Secțiunea Cea mai bună modalitate de a folosi decorul de cereale este purificarea acestuia în condiții aerobe cu imobilizarea microorganismelor relevante Principalul consumator de alcool etilic este industria alimentară Se folosește la fabricarea băuturilor alcoolice, a băuturilor din fructe și fructe de pădure, pentru creșterea sirtuozității materialelor vitivinicole și în amestecarea vinurilor din struguri, în producția de oțet, arome alimentare și parfumuri și produse cosmetice În industria microbiologică și medicală, alcoolul etilic este utilizat pentru precipitarea preparatelor enzimatice din lichidul de cultură, pentru obținerea de vitamine și alte preparate și medicamente, ca dezinfectant și substanță care previne infectarea extractelor din plante medicinale O cantitate mare de alcool etilic este utilizată în industria chimică, inginerie, auto și în alte industrii, precum și în medicina veterinară și farmacopee După ce a primit materii prime vegetale din agricultură și a izolat cea mai valoroasă parte - carbohidrații - din aceasta și melasă, industria alcoolului revine la creșterea animalelor furajelor proteice fortificate Acesta este singurul domeniu al industriei care este capabil să prelucreze cereale și cartofi defecte (și vor fi întotdeauna, deoarece acum este imposibil să se prevadă o schimbare bruscă a condițiilor climatice) în alimente și furaje de bună calitate Industria alcoolului din Ucraina este astăzi una dintre cele mai dezvoltate zone în care s-au dezvoltat procese tehnologice continue de fierbere a cerealelor și a cartofilor la temperaturi scăzute, zaharificarea amidonului cu ajutorul preparatelor enzimatice, fermentarea în flux continuu a mustului cu recirculare a drojdiei și implementate Nivelul general de mecanizare și automatizare la distilerii este de peste % § Principalele tipuri de materii prime pentru producerea alcoolului etilic Materiile prime din care se produce alcool, care au un continut ridicat de amidon sau zahar si sunt bine conservate, asigura fezabilitatea economica a productiei Cele mai bune cerințe tehnologice pentru producția de alcool sunt îndeplinite de materiile prime vegetale - cartofii Din cartofi se obține de - ori mai mult amidon decât din cereale Amidonul din cartofi este digerat rapid; cartofii conțin o astfel de cantitate de substanțe de azot și fosfor care sunt suficiente pentru a hrăni drojdia în timpul fermentației alcoolice Pentru alcool Tehnologia alimentară industrie, soiurile de cartofi cu randamente bune și conținut ridicat de amidon sunt de dorit De asemenea, este importantă stabilitatea tuberculilor de cartofi în timpul depozitării Compoziția chimică a tuberculilor de cartofi depinde de soi, de condițiile de teren și de climă, de tehnologia agricolă, de îngrășămintele aplicate, de timpul și de condițiile de depozitare Tuberculii conțin în medie % solide și % apă Conținutul de apă poate varia de la la % Este în stare liberă ( %) și asociat cu coloizi ( %) Apa liberă este un solvent bun, se evaporă ușor, iar când temperatura scade, îngheață Apa, care este asociată cu coloizi (amidon, proteine, pectine), nu poate fi un solvent, are o greutate specifică mai mare și practic nu îngheață Substanța uscată a tuberculilor de cartofi este de aproximativ % organică și % minerală Substanțele organice din tuberculi includ, %: amidon - , , zahăr - , , celuloză (fibră) - , , pentozani și substanțe pectinice - , , substanțe azotate , și grăsimi - , Deci, cantitatea de amidon din tuberculii de cartofi este de % din greutatea uscată și % din greutatea carbohidraților Zaharul se gaseste in cartofi sub forma de glucoza, fructoza si zaharoza (glucoza - % din masa totala a zaharurilor) Odată cu păstrarea prelungită a tuberculilor la temperaturi scăzute, conținutul de zahăr crește și poate ajunge la % din masa cartofilor Celuloza (celuloza) și pentozanii sunt principalele elemente structurale ale pereților celulari, toate țesuturile tuberculilor Conținutul de fibre variază de la , la , , pentozani - de la , la , % Substanțele pectinice sunt distribuite neuniform: în coajă - aproximativ , în pulpă - , % în greutate Substanțele azotate din cartofi conțin de la , la , %, ceea ce în ceea ce privește proteinele este în medie de , % Proteinele cartofului sunt reprezentate de două grupe: proteine simple (proteine) și complexe (proteine) În hidroliza proteinelor simple, aminoacizii sunt produsele finale, în timp ce proteinele complexe sunt hidrolizate cu aminoacizi, lipoizi și acizi nucleici Vitaminele sunt prezente și în tuberculii de cartofi, mg la g: tiamină , ; riboflavină , ; acid nicotinic , ; acid ascorbic ; tocoferol ; biotină , ; ^-caroten (provitamina A) , Dintre acizii organici din tuberculii de cartofi, cei mai mulți sunt acizii citric ( , , %) și malic (aproximativ , %) Cantitatea de minerale (macroelemente) variază de la , la , % Acestea sunt potasiul și fosforul Microelementele care sunt prezente în tuberculii de cartofi includ manganul, cobaltul, nichelul etc Secțiunea Orice bob este transformat în alcool Cea mai bună recoltă de cereale pentru producția de alcool este porumbul, al cărui randament este de - ori mai mare decât cel al altor culturi de cereale Pe lângă porumb, secară, grâu, orz, ovăz, triticale etc sunt procesate în alcool În medie, cerealele sunt compuse din % apă și % solide Substanțele uscate conțin % substanțe organice și % substanțe minerale, inclusiv,%: amidon - zahăr - , fibre - , pentozani și substanțe pectinice - , substanțe azotate - , grăsimi Amidonul este componenta principală a culturilor de cereale , care este transformat în alcool Conținutul său este, %: în grâu - , în secară - , în orz - la ovăz - , la mei - , la porumb - Boabele înainte de fierbere sunt zdrobite pe ciocan, rolă și alte concasoare Cea mai eficientă modalitate de măcinare a cerealelor este metoda care utilizează dezintegratoare dezvoltate de irof V O Marinchenko În industria alcoolului, melasa, un produs rezidual al industriei zahărului, este folosită și ca materie primă Melasa este un lichid gros, astringent, maro închis, cu o aromă specifică de caramel și melanoidine Alături de un conținut ridicat de zahăr, carnea conține aproape toate substanțele necesare pentru funcționarea normală a drojdiei în timpul fermentației mustului În timpul procesării melasei în alcool, procesul tehnologic este mult simplificat, deoarece operațiunile de fierbere a materiilor prime și zaharificarea amidonului cu enzime de malț sau preparate enzimatice sunt excluse, în timp ce costul alcoolului este redus și eficiența producției este crescută Pulpa de sfeclă conține în medie % substanță uscată și % apă Substanța uscată este formată din următoarele componente, în medie % în greutate: zaharoză - , ; substanțe organice fără azot - , ; substanțe azotate - , ; substanțe minerale - § Tratarea cu apă-încălzire a cerealelor si cartofi Scopul tratamentului cu apă-încălzire a materiilor prime care conțin amidon este pregătirea pentru zaharificarea amidonului cu enzime amilolitice de malț sau preparate enzimatice Zaharificarea amidonului are loc cel mai complet atunci când boabele sale sunt disponibile pentru acțiunea enzimelor Acest lucru poate fi realizat în următoarele moduri; tratarea termică a materiilor prime nemăcinate la temperatură ridicată ( ° C), mecanic extrem de fin Tehnologia alimentară măcinarea materiilor prime cu ajutorul mașinilor speciale (dezintegratoare), măcinarea mecanică a materiilor prime la dimensiunea optimă a particulelor, urmată de fierberea masei Fierberea materiilor prime care conțin amidon la temperatură ridicată crește costul alcoolului datorită consumului specific ridicat de abur și reduce randamentul de alcool de la tonă de amidon, deoarece în timpul fierberii se formează melanoidine și caramele, care drojdia nu fermentează Gătitul materiilor prime care conțin amidon la temperaturi sub ° C reduce semnificativ pierderea de substanțe fermentabile și reduce costul aburului pe unitatea de amidon În plus, nu este nevoie să instalați dispozitive care funcționează la presiune ridicată Trebuie remarcat faptul că amidonul fiert la temperaturi sub ° C nu este complet zaharificat de enzimele de malț Deci, cea mai eficientă metodă de tratare termică cu apă a cerealelor și a cartofilor este digestia la temperatură scăzută a materiilor prime, urmată de zaharificarea amidonului cu preparate enzimatice foarte active Mai mult de jumătate din substanța uscată a cerealelor și a cartofilor este amidon, din care se obține alcool în timpul procesului de producție Amidonul din celulele vegetale este conținut sub formă de boabe microscopice mici (granule) de formă ovală Dimensiunea boabelor de amidon este de la la de microni Dimensiunea medie a celor mai mari granule de amidon de cartofi este de microni, iar cea a granulelor de amidon de cereale este de microni Conform compoziției chimice, granulele de amidon constau din două polioze - amiloză și amilopectină Moleculele de amiloză sunt lanțuri lungi de reziduuri de Ș-glucopiranoză Moleculele de amilopectină sunt molecule organice mari puternice, cu o masă de IO Amidonul majorității plantelor conține % amiloză și % amilopectină Amiloza și amilopectina sunt insolubile în apă rece, alcool etilic și eter În producția de alcool, proprietățile amidonului precum umflarea, gelatinizarea și solubilitatea sunt de o importanță capitală, deoarece atacul boabelor de amidon de către enzimele amilolitice depinde de ele Granulele de amidon zdrobite sunt atacate de amilaze mult mai ușor decât cele nezdrobite, iar amidonul gelatinizat, mai ales dizolvat, este de sute de ori mai ușor decât cel nativ Alături de modificările fizico-chimice apar și modificări biochimice ale amidonului, în principal hidrolitice Amidonul se pretează la hidroliză enzimatică după fierberea materiilor prime și datorită conținutului de amilaze din el (autozaharificare) La temperaturi de fierbere până la Secțiunea s C, printre produsele hidrolizei predomină zaharurile, iar pe măsură ce temperatura crește, se descompun Principalul indicator al producției de alcool, care caracterizează modul optim al proceselor tehnologice, este randamentul de alcool din tonă de amidon brut condiționat Cercetările oamenilor de știință au arătat că, ca urmare a creșterii temperaturii și a continuării procesului de fierbere, conținutul de amidon insolubil dintr-un piure matur scade și pierderile din descompunerea zaharurilor cresc Deci, modul optim de digestie a materiilor prime care contin amidon, in functie de gradul de macinare a acestuia, este cel in care pierderea totala de substante fermentabile este minima În distilerii din Ucraina, au folosit în principal metode continue de fierbere a materiilor prime vegetale zdrobite cu presiune crescută în aparate de tip coloană și tubular Dar din cauza consumului mare de abur la tona de materii prime si a pierderii de amidon in procesul de formare a substantelor nefermentabile (melaioidine si caramel) la temperaturi ridicate, distilerii au trecut la prelucrarea mecanico-enzimatica a materiilor prime care contin amidon materiale, care presupune utilizarea de apă-termic și tratament enzimatic boabe zdrobite și cartofi într-un proces continuu la o temperatură care nu depășește ° C în aparate cilindrice orizontale și verticale cu agitatoare Dacă un amestec de cereale zdrobite sau cartofi, amestecat anterior cu un preparat enzimatic (a-amilaza), este acționat prin energie termică ( ° C) cu agitare continuă timp de câteva ore, atunci un astfel de amestec poate fi răcit fără fierbere sub presiune la ° C și trimite la zaharificare Această tehnologie face posibilă reducerea costului aburului pentru fierbere (cu %) și creșterea randamentului de alcool de la tonă de amidon prin reducerea pierderii de substanțe fermentabile Masa fiartă este alimentată pentru zaharificare, care include următoarele operații: - racirea masei fiarte (cereale sau cartofi) la temperatura corespunzatoare; - amestecarea masei fiarte cu preparate enzimatice (sau lapte malt); - zaharificarea amidonului; - racirea mustului la temperatura initiala a fermentatiei acestuia; - pomparea mustului la compartimentele de fermentare si drojdie ale plantei Toate aceste operatii, cu exceptia pomparii mustului, au loc in principal dupa o schema tehnologica continua Tehnologia alimentară § Fermentarea mustului Întreaga masă a mustului, cu excepția părții de roit, care merge la prepararea drojdiei, este alimentată în fermentatoare pentru fermentare pentru alcool În timpul fermentației mustului de cereale-cartofi au loc simultan procesele de postzaharificare a dextrinelor Mustul fermentat se numește piure sau lichid de cultură Conținutul de alcool din piureul matur în procente de volum se numește puterea piureului La distilerii din țară se folosesc în principal metode de fermentare a mustului cu flux continuu, cu circulație în flux și ciclice Metoda cu flux continuu se caracterizează prin introducerea drojdiei în fluxul de must zaharificat al aparatului principal al bateriei de fermentație, care constă din mai multe aparate conectate în serie Din aparatul final se obține un piure matur Metoda ciclică de fermentare a mustului este un fel de metode de fermentație semi-continuă, când fermentația principală are loc continuu, iar fermentația secundară are loc periodic Indicatorii tehnologici ai piureului matur caracterizează nu numai activitatea atelierului de fermentație, ci și toate magazinele și departamentele anterioare - fierberea materiilor prime, cultura de malț germinat sau de mucegai (preparate enzimatice), zaharificare, răcire în vid, propagare a drojdiei etc Erorile în tehnologie făcute în atelierele anterioare afectează indicatorii de piure matur Cele mai importante dintre ele sunt: conținutul de solide (g/ ml), densitatea aparentă (%), aciditatea (grade) și rezistența piureului (% vol ) Cantitatea de zahăr nefermentabil dintr-un piure matur nu trebuie să depășească , %, concentrația de alcool - % vol , Perioada de fermentație - de ore, conținut de apă - %, solide continut - , , % § Izolarea alcoolului din piure Piureul matur este furnizat pentru distilare și rectificarea alcoolului, care constă din apă ( % în greutate), solide ( mai, sau % vol ) Piureul conține, de asemenea, , g / dm de dioxid de carbon, aciditate , ° T, pH = , , Substanța uscată a piureului conține atât drojdie, cât și boabe, precum și substanțe organice și anorganice solubile într-un amestec apă-alcool (dextrine, zaharuri nefermentabile, proteine, acizi, minerale etc ) Cel mai mare conținut total de solide în piureul melaska este de %, în piureul de cereale - %, în piureul de cartofi - % Secțiunea Impuritățile volatile non-alcoolice se caracterizează printr-o mare varietate ( de tipuri) și machiază! , % din cantitatea de alcool etilic Ele sunt împărțite în patru grupe: alcooli, aldehide, acizi și esteri Un grup de substanțe azotate (amoniac, amine, aminoacizi) și care conțin sulf (hidrogen sulfurat, acizi sulfonici etc ) a fost desemnat separat Impuritățile precum alcoolii propilici, izobutil și izoamil ( , , % din cantitatea de alcool etilic) servesc drept bază pentru uleiul de fuel Alcoolul metilic ( , % din cantitatea de alcool etilic) se găsește în pasta de cereale, cartofi și sfeclă Reziduul lipsit de alcool este restul (după distilare), conține toată substanța uscată din piure și restul de apă Conținutul de solide în depozit este în medie de % Conform indicatorilor organoleptici, alcoolul etilic rectificat în conformitate cu GOST - trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: - aspect - lichid transparent incolor, fără impurități străine; - gust și miros - caracteristic fiecărui tip de alcool etilic, care se eliberează din materiile prime corespunzătoare, fără gusturi și mirosuri străine; - scorul de degustare în puncte nu trebuie să fie mai mic decât: clasa I - , ; cea mai mare purificare - , ; "Extra" - , ; "Lux" - , Pentru producerea rachiului cu etil rectificat "Extra" și "Lux" se folosesc toate tipurile de cereale condiționate (grâu, secară, porumb, orz etc ), iar în unele cazuri - până la % din cartofi de înaltă calitate Alcoolul tehnic este produs din cereale substandard, melasă, produse secundare care conțin alcool ale producției de alcool și vin (fracțiunea principală, alcool fusel etc ) Un astfel de alcool poate fi denaturat înainte de a părăsi fabrica prin adăugarea de agenți de denaturare, care conferă un gust și un miros neplăcut persistent și coloranți Pe lângă alcoolul brut, alcoolul rectificat și tehnic, industria alcoolului produce așa-numitul alcool absolut cu o concentrație de , , % vol Conceptele de alcool anhidru ( %) și absolut, care conține până la , , % vol , nu trebuie confundate apă Alcoolul anhidru nu este produs de industrie Principalii indicatori ai etanolului anhidru sunt următorii: densitatea (la ° C) - , kg / m ; capacitate termică specifică (la ° C) - , kJ / (kg-K); putere calorică - MJ/kg; punctul de fierbere (la o presiune de , kPa) - , ° C Izolarea alcoolului din piure și purificarea acestuia are loc ca urmare a distilării și rectificării Distilarea este înțeleasă ca separarea unui amestec de substanțe volatile care au puncte de fierbere diferite în separat Tehnologia alimentară componente sau fracții prin evaporare parțială urmată de condensarea vaporilor În procesul de distilare, vaporii sunt îmbogățiți cu componente volatile (LLK), iar lichidul este îmbogățit cu componente high-volatile (TLK) Rectificarea este o distilare complexă reutilizabilă într-un flux contracurent de lichid și vapori Ca urmare a transferului de căldură și masă între componentele de pe dispozitivele de contact (tavi), vaporii care urcă pe coloana de distilare sunt îmbogățiți cu alcool, iar lichidul care coboară se epuizează Teoria distilării și rectificării alcoolului se bazează pe legile lui P D Konovalov, M S Vrevsky, pe rezultatele cercetărilor teoretice și aplicate ale lui V M Stabnikov, P S Tsygankov, P L Shiyan, I F Malezhik, V O Anistratenko și alții Coloanele (piure, epurare și rectificare) sunt încălzite cu abur deschis dacă nu afectează negativ calitatea produselor finale, nu interacționează cu produsele de rectificare și nu formează noi sisteme greu de separat în coloană În timpul încălzirii deschise, condensul de abur se amestecă cu reziduul (produsul final de separare) Pentru încălzirea închisă a coloanelor folosind cazane (evaporatoare), este nevoie de abur cu parametri mai mari și prezența unei suprafețe de schimb de căldură În acest caz, absența diferitelor impurități din abur în coloane este pe deplin garantată § Obținerea alcoolului brut Alcool brut cu o concentrație de până la % vol se extrage din piure cu toate impuritățile volatile și se aduce la o concentrație prestabilită Alcoolul brut concentrat ( % vol și peste) se obține pe instalații de distilare cu una și două coloane (vezi Fig ) În procesul de obținere a alcoolului brut din piure, etanolul este distilat împreună cu impuritățile volatile Piureul A este încălzit în condensatorul de reflux și intră în partea de piure a coloanei , unde alcoolul este evaporat din piure de către aburul CP, care este introdus în partea inferioară a coloanei Brazhka A, eliberat de LLK printr-un contra-flux de abur în partea de piure, se numește restul B, care este îndepărtat continuu din coloană printr-un sigiliu de apă sau un regulator de presiune În partea de infuzare sunt instalate , în partea de alcool - dispozitive de contact Practic, pe astfel de instalații sunt montate dispozitive cu plasă sau cu mai multe capac Abur de alcool cu o concentrație de aproximativ % vol din instalație intră în deflegmatorul , unde o parte semnificativă din acesta se condensează ( / ), dând căldură piureului și apei și formând flegmă Partea rămasă (aproximativ / ) din vaporii de alcool intră în frigiderul , unde este condensată în alcool brut și răcită Secțiunea societate mixtă B GP LLK ss ÎN Orez Schema hardware-tehnologică a unei unități de distilare cu o singură coloană: - parte de piure; - partea de alcool; - deflegmator; - frigider cu alcool; - bar doregulator; A - piure; B - bard; B - apa; HP - încălzire cu abur; LLK - componente volatile; SP - abur de alcool; SS - alcool brut; Funcționarea unei instalații de distilare cu o singură coloană se reduce la selectarea și stabilizarea modului optim de funcționare a acesteia, timp în care este necesar să se monitorizeze cu strictețe furnizarea de piure, abur și apă, eliminarea alcoolului și a resturilor Pentru o alimentare constantă și optimă cu piure, funcționarea instalației este reglată prin schimbarea alimentării cu abur a acesteia și a apei către deflegmator Alimentarea cu abur este reglată astfel încât, la o concentrație dată de alcool brut, să nu existe pierderi de alcool cu restul În instalațiile moderne, alimentarea cu piure, abur și apă este schimbată cu ajutorul regulatoarelor automate, în funcție de diferiți parametri: piure - pe temperatura în partea superioară a piurei, abur - pe presiune în partea inferioară a instalației, apă în reflux condensator - asupra concentrației de alcool și apă din frigider - asupra temperaturii acestuia Presiunea din partea inferioară a instalației este menținută în intervalul de , , g de apă Art , în partea de sus - poate varia între , , g de apă Artă Costurile aburului și apei la instalațiile pentru producția de alcool brut fluctuează într-o gamă largă și depind de concentrația de alcool din piure și alcool brut, de starea și proiectarea instalației, precum și de modul de funcționare Pentru dal de alcool brut se consumă kg de abur și , , m de apă Pierderile în timpul producției de alcool nu depășesc , % din alcoolul introdus cu piureul Tehnologia alimentară § Tehnologia alcoolului rectificat În industria alcoolului, sinergia rectificată este obținută exclusiv din piure, în principal pe instalațiile de distilare a berii cu trei coloane (BRU) care funcționează continuu (vezi Fig ) În această instalație, coloana de bere este formată din dispozitive de contact cu o singură cană (tavi) de fierbere dublă cu distanța inter-placă de mm, sau din tăvi de sită sau supape cu un inter- distanta placa de mm Tavile cu plasă și supape sunt echipate cu coloane de instalații cu o capacitate de decalitri pe zi și mai mult În coloana de epurare se pun tăvi multi-cap sau valve cu o distanță între plăci de mm Mâncarea se introduce în farfuria a -a, a -a sau a -a, începând de jos Ar trebui să existe plăci de același tip în coloana de alcool ca și în coloana de epurare Introducerea nutriției este prevăzută pe placa a -a din partea de jos a coloanei Toate coloanele (fiecare separat) sunt încălzite cu abur deschis sau închis La fiecare dintre ele sunt atașate schimbătoare de căldură pentru a condensa aburul care iese din coloane Piureul care intră în instalație este încălzit în încălzitorul la o temperatură de °C, apoi este eliberat din CO și alte gaze în separatorul , după care este introdus în coloana de piure Condensul coloanei de bere (distilatul de bere) este trimis în partea de mijloc a coloanei de epurare În partea inferioară, o capcană bardo sau un blocaj hidraulic cu un răcitor de probă este atașat la coloana de bere Aburul care părăsește coloana de epurare se condensează în condensatorul de reflux și doar o mică parte în condensatorul ; are concentrația maximă a impurităților principale și finale și se numește alcool etilic al fracției principale (HF) Epuretul, eliberat de principalele impurități, este alimentat în coloana de alcool, echipată cu un condensator de reflux și un condensator Masa predominantă de abur care părăsește coloana de alcool este condensată într-un condensator de reflux și intră sub formă de flegmă pentru irigarea coloanei Alcoolul rectificat (pasteurizat), care este preluat din faza lichidă din placa a -a a -a, începând din partea de sus a coloanei de alcool, trece prin frigider, dispozitiv de dozare alcool și intră în compartimentul de primire a alcoolului Impuritățile intermediare sunt îndepărtate din coloana de alcool sub formă de două produse - fracția fusel (plăcile , , sau ) și alcool fuel (de la și plăci, începând de la partea de jos a coloanei) După condensare și extracție din fracția de fusel, se obține ulei de fuel, care este un produs secundar comercial Secțiunea Aparat) - schema tehnologică a unității de distilare (BRU) a liniei indirecte: coloane de bere (BK), iterativă (EC) și de distilare (RK); - încălzitor de piure; CO ; - deflegmator EC; - deflegmator RK; - condensator RK; - condensator EC; axe despre BC cu o productivitate de decalitri pe zi și mai mult Tehnologia alimentară Alcoolul Fusel este, de asemenea, îndepărtat din plantă ca produs secundar Apa Luther părăsește fundul coloanei printr-o etanșare hidraulică Fiecare coloană este prevăzută cu un întrerupător de vid superior și inferior, regulatoare de alimentare cu abur și apă Debitmetrele (rotametrele) sunt folosite pentru a monitoriza continuu funcționarea instalațiilor de-a lungul liniei de alimentare a piureului, selectarea fracției principale, spirtoase nepasteurizate, fuz și rectificate, precum și fracția de fuz § Tehnologia tehnică a alcoolului În prezent, alcoolul industrial este utilizat de industria microbiologică, întreprinderile de sinteză organică și multe industrii ca solvent În legătură cu creșterea prețurilor la produsele petroliere și la petrol, epuizarea zăcămintelor de combustibil, alcoolul etilic tehnic este folosit ca combustibil pentru motoarele cu ardere internă Poate fi folosit ca aditiv la benzină în cantitate de % Adăugarea de etanol la benzină îi îmbunătățește calitatea, adică oferă o creștere a numărului octanic al combustibilului, ceea ce face posibilă refuzul introducerii de aditivi anti-detonații nocivi pentru mediu (de exemplu, pe bază de plumb tetraetil) în benzină S-a stabilit că fiecare adăugare de % etanol în amestec asigură o creștere a numărului octanic cu unu Un amestec de etanol cu benzină reduce toxicitatea gazelor de eșapament și consumul de combustibil Utilizarea alcoolului tehnic ca combustibil pentru motor va deveni principala direcție a consumului de etanol în viitorul apropiat Etanolul combustibil nu necesită purificare profundă a impurităților și, prin urmare, este posibil să îl obțineți într-un aparat de distilare cu o singură coloană (tip brut), ceea ce face posibilă reducerea consumului specific de abur în timpul producției sale Pentru a obține un amestec de combustibil "gazohol" (benzină cu adăugare de până la % etanol), alcool cu o concentrație de % vol sub rezerva adaosului de stabilizatori la amestec Pentru a obține amestecuri de combustibil cu un conținut ridicat de alcool tehnic, acesta trebuie absolutizat (deshidratat) pentru a preveni posibila separare a benzinei și alcoolului În cazul utilizării alcoolului tehnic pur ca combustibil pentru motor, acesta nu trebuie absolutizat Alcoolul tehnic de categoria A se obține la instalațiile de distilare tipice cu separarea parțială a fracției principale și a uleiului de fuel conform tehnologiei de producere a alcoolului alimentar rectificat - - Secțiunea X Procesul de producere a alcoolului industrial de categoria B se poate desfășura într-o singură instalație de distilare cu unele impurități ooroh și і і avny și aditivi de ulei de sivvinpіoіo sau pe instalațiile de distilare іnichnyh mash cu îndepărtarea coloanei de epurare din circuit Pentru producția de alcool industrial din categoria B, cel mai indicat este să se utilizeze o unitate de distilare cu o creștere a raportului de reflux și a numărului de plăci în partea de concentrare a coloanei (până la buc ) Aceasta presupune alegerea uleiului de combustibil Tehnologia alcoolului de categoria B prevede, de asemenea, utilizarea unităților de distilare tipice (fără includerea unei coloane de epurare și selectarea principalelor impurități) Denaturarea este efectuată pentru a exclude posibilitatea utilizării alcoolului industrial pentru fabricarea băuturilor alcoolice sau prelucrarea ulterioară în alcool de băut rectificat Categoriile tehnice ale tehnologiei alcoolului! A, B, C a fost elaborat sub îndrumarea prof II D Shiyan la Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare (Kiev) Alcoolul etilic tehnic este necesar atât pentru industria chimică, cât și pentru alte industrii, pentru utilizarea în motoare ca combustibil pentru motor Tehnologia și echipamentele pentru producerea SET au fost dezvoltate la NUІІT sub îndrumarea Doctorului în Inginerie, Științe, prof P L Shiyan S-a stabilit că capacitatea distileriilor din Ucraina ajunge la de milioane de decalitri pe an, în timp ce cererea regiunii distilerii nu depășește de milioane Rezervele de capacitate ar putea fi utilizate pentru producția de alcool etilic tehnic (SET) Pentru a face acest lucru, este necesar să se dezvolte o tehnologie și echipamente adecvate, extrem de eficiente, care economisesc energie și resurse Programul de etanol, aprobat prin Decretul Cabinetului de Miniștri nr din iulie , prevede o creștere a producției de SET până la de milioane de decalitri pe an până în Pentru a organiza producția de alcool etilic tehnic, este necesară reconstrucția parțială a distileriei, în primul rând departamentul de distilare, departamentul de tratare termică a apei și zaharificare (în cazul prelucrării materiilor prime care conțin amidon) Procesul tehnologic de distilare și rectificare a alcoolului etilic tehnic poate fi diferențiat în funcție de categoria acestuia (A, B sau C) și de materiile prime derivate Pe fig prezintă o diagramă a unei instalaţii de distilare pentru producerea SET din categoriile A, B şi C conform TU V - În coloana de epurare , impuritățile principale ale alcoolului sunt îndepărtate și concentrate, în coloana , alcoolul este concentrat și impuritățile principale intermediare și reziduale sunt îndepărtate din acesta Tehnologia alimentară Secțiunea Intermediare i impurități full-time, în oră і nas h și fusel cu niri despre і el raci din іare yuk corespunzătoare în abur (timp și podayuі în epurarea condensatorului-оіюіі coloanele , unde se amestecă cu fracția principală Retrag uleiurile de combustibil] în mod tradițional Snirg nepasteurizat este preluat din condensatorul al coloanei de alcool și alimentat în placa a coloanei de enure SET este luat din plăcile - ale coloanei de alcool În cazul prelucrării piureului cu o cantitate mică de impurități volatile, SET poate fi luat din comunicarea flegmă a coloanei de alcool Cantitatea totală a fracției principale de alcool etilic, în funcție de calitatea materiei prime, este de , , % În timpul producției de SET din categoria B și B, o parte din distilat de bere ( %) este returnată sub formă de flegmă în coloana de infuzie, restul merge direct pe placa alimentară a alcoolului Kelonna Principalele impurități sunt concentrate în condensatoarele și , de unde sunt îndepărtate - , , % din alcoolul absolut al piureului În coloana de alcool , alcoolul este în continuare concentrat și purificat din intermediarul și restul impurităților principale Cele care nu au fost retrase în coloana de bere se acumulează în condensatorul coloanei de alcool , de unde sunt retrase din proces În producția de SET din categoria B, alcoolul este luat din comunicarea flegmă a coloanei , iar categoria B - alcoolul este luat din plăcile - ale coloanei de alcool Totodată, impuritățile intermediare sub formă de alcool fusel sunt preluate în faza de vapori din plăcile corespunzătoare ale coloanei de alcool și, după condensarea în condensatorul al coloanei de bere, sunt îndepărtate din proces împreună cu impuritățile principale Cantitatea lor totală depinde de calitatea materiilor prime și în producția SET categoria B este de , , %, iar pentru categoria C - , , % din alcoolul absolut al piureului Masa cu alcool conține o cantitate mare de impurități organice volatile ale alcoolului - esteri, aldehide, cetone, acizi organici, alcooli superiori, substanțe care conțin azot și sulf etc În procesul de distilare și rectificare, aceste impurități sunt separate de alcool, concentrate și îndepărtate din proces sub forma fracției principale și a uleiului de fuel, ceea ce crește intensitatea resursei specifice a produsului final Alte fluxuri de materiale îmbogățite în impurități ușoare, cum ar fi alcoolul nepasteurizat, condensurile din condensatorul de CO , capcanele de alcool și, în unele cazuri, alcoolul de fusel, sunt returnate în fabrică pentru concentrarea ulterioară a impurităților volatile Aceste impurități pătrund parțial în zona de selecție a alcoolului rectificat, afectând negativ calitatea acestuia În plus, costurile energetice pentru îndepărtarea și concentrarea impurităților sunt direct proporționale cu gradul de concentrare a acestora Tehnologia alimentară Pe fig prezintă schema BR> coproducţie de alcool de nişă ( ( - /) şi gі i alcool tehnic tânăr (TU B - ) categoria b şi b Selectarea fracțiilor care conțin alcool îmbogățit cu impuritățile principale (fracțiunea principală a alcoolului etilic este alcoolul nepasteurizat), reglează costul apei de răcire la deflegmatorii corespunzători Selecția fracțiilor îmbogățite cu alcooli superiori (zona de ulei de fusel) și esteri intermediari (zona de alcool de fuzel) este reglementată de supape de închidere corespunzătoare Aceste fractii, impreuna cu condensurile din capcanele de alcool, patrund in colectorul comun , de unde sunt scoase din instalatie sub forma de alcool etilic tehnic Alcoolul etilic categoriile tehnice B și C sunt luate într-o cantitate de până la % din alcoolul absolut al berii Raportul de facțiuni pe care îl fac! în colectorul , depinde de cantitatea și compoziția calitativă a impurităților volatile din alcoolul rectificat Pentru producerea SET din categoriile B și C se propune o instalație de distilare cu economie de energie, care funcționează pe principiul acțiunii directe (fără coloană de epurare) Costul aburului este de - kg/dal de alcool, ceea ce este de ori mai mic decât în BRU convențional Pentru a satisface nevoile industriei alcoolului în echipamente moderne, concernul Ukrspirt, împreună cu asociația de cercetare și producție Intermash, a lansat producția de instalații de distilare a oțelului inoxidabil și a cuprului care economisesc energie și resurse interne, cu o capacitate de până la de decilitri de alcool pe zi Dezvoltarea tehnologiei și echipamentelor competitive moderne pentru producerea SET, introducerea lor pe scară largă a făcut posibil ca Ucraina să scape de monopolul țărilor străine și să exporte alcool tehnic și echipamente pentru producția sa în sine § Tehnologia alcoolului absolut Alcoolul absolut purificat este produs în cantități mici pentru lucrări de cercetare și pentru sinteza organică Recent, producția de alcool absolut tehnic ca aditiv la combustibilul de motor sa dezvoltat rapid În compoziția sa, un astfel de alcool conține toate impuritățile volatile (esteri, aldehide, alcooli superiori etc ) Alcoolul este absolutizat (deshidratat) prin diverse metode: prin legarea apei cu materiale solide sau lichide (var nestins, glicerina); rectificare sub vid; în prezenţa sărurilor Tehnologia alcoolului absolut, care a fost introdusă la unele distilerii, a fost dezvoltată de oamenii de știință de la UkrNIIspirtbioprod sub îndrumarea academicianului V K Yanchevsky Secțiunea Tehnologia alimentară Pentru absolutizare, de regulă, folosesc metoda de formare a amestecurilor triple inseparabile (azeotrope) Acest amestec se formează prin adăugarea unui al treilea component (benzen, ciclohexan, tricloroetal sau alte substanțe capabile să formeze amestecuri azeotrope ternare cu etanol și apă) la alcoolul rectificat (apă + etanol) Astăzi, ca a treia componentă pentru absolutizarea alcoolului, ciclohexanul este utilizat în principal Procesul tehnologic de deshidratare a alcoolului consta in faptul ca in coloana de distilare se introduce alcool concentrat ( % vol ) si se adauga o anumita cantitate de ciclohexan În coloană, în timpul procesului de distilare, se formează un amestec azeotrop, care se comportă ca LLK și iese din coloană ca un produs deasupra capului în stare de vapori Etanolul anhidru scade, iar apa care intră în coloană cu alcool este îndepărtată cu un amestec azeotrop Vaporii amestecului azeotrop în timpul condensării dau un amestec lichid eterogen, care se stratifică, formând un strat superior care conține % în greutate ciclohexan, % mai etanol și o cantitate mică de apă Alcoolul absolut purificat trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: - concentrația de alcool - nu mai puțin de , % vol ; - conținutul de aldehide nu este mai mare de mg la dm de alcool; - nu trebuie sa contina reziduuri uscate, acizi minerali, alcali Furfural; - trebuie să fie transparent, incolor și fără miros și gust străin În conformitate cu TUU - , principalii indicatori ai alcoolului absolut tehnic, care este utilizat ca aditiv cu conținut de oxigen cu octan ridicat la benzină, ar trebui să fie următorii: aspect - un lichid transparent incolor sau galben deschis, cu o concentrație de substanțe organice care conțin oxigen: reziduu uscat - nu mai mult de , mg/dm ; apă - nu mai mult de , % vol ; alcooli superiori - nu mai mult de mg / dm ; ciclohexan - nu mai mult de , % vol Densitatea la ° C - nu mai mult de , kg / dm Alcoolul tehnic absolut poate fi obținut din alcoolul tehnic rectificat, care conține toate impuritățile volatile care îl însoțesc Întrebări de control: Materii prime pentru producerea alcoolului și compoziția chimică a acestuia Metode de fierbere a materiilor prime vegetale la distilerii Metode de fermentare a mustului Bazele teoretice ale distilării și rectificării alcoolului Principii de bază pentru obținerea alcoolului brut Instalație tipică de distilare indirectă Tehnologia alcoolului tehnic și absolut Secțiunea Sectiunea TEHNOLOGIA MALTULUI Malțul de bere este germinat artificial și boabe uscate din diferite tipuri de cereale și (Culturi În timpul germinării, malțul este îmbogățit cu enzime active și alte substanțe biologic active Malțul este utilizat în principal în producția de bere, kvas de pâine, alcool, malț de cereale concentrate, produse de panificație, băuturi nealcoolice și produse de sănătate Schema schematică a producției de malț din culturi de cereale este prezentată în fig , iar schema hardware-tehnologică a producției de malț - în fig § Tehnologia malțului de cereale Pentru producerea malțului se folosesc culturi de cereale coapte, decojite și sortate, care se spală neapărat cu apă și dezinfectanți (var clor, hidroxid de sodiu, peroxid de hidrogen etc ) înainte de înmuiere Scopul spălării cerealelor este de a îndepărta contaminanții organici și anorganici de pe suprafața acesteia, care pot crea condiții favorabile pentru dezvoltarea microorganismelor În urma înmuiării cerealelor, apare apa vegetativă care dizolvă substanțele simple (minerale, zaharuri, aminoacizi, peptide) și contribuie la trezirea acesteia la viața activă Curgerea apei în boabe pentru înmuiere favorizează procesele biochimice de hidroliză a compușilor macromoleculari (amidon, proteine etc ) cu ajutorul enzimelor Apa vegetativă din boabe predetermina apariția primelor semne ale vieții sale Substanțele asemănătoare hormonilor care se acumulează în scut migrează în stratul de aleuronă și creează condiții biologice pentru activarea enzimelor existente și formarea de noi enzime Pentru a asigura un metabolism suficient în cereale, este necesară umiditatea vegetației, al cărei conținut ar trebui să fie de cel puțin % Nu există graniță între înmuiere și germinare a boabelor Deci, la un conținut de umiditate a cerealelor de %, încep procesele biochimice care contribuie la germinarea acestuia, adică respirația și metabolismul intensiv, care necesită o cantitate adecvată de oxigen cu o creștere corespunzătoare a eliberării de dioxid de carbon Pentru înmuierea cerealelor în condiții industriale, se folosesc dispozitive speciale de diferite modele Modele moderne de lacăt Tehnologia alimentară aparatele sunt de formă cilindrică cu fundul plat Boabele sunt împrăștiate în aparat într-un strat înalt de aproximativ m Este prevăzut un mecanism special cu palete pentru încărcarea, nivelarea și descărcarea boabelor Volumul aparatului de blocare depinde de capacitatea magazinului de malț și este selectat la o rată de , m la tonă de cereale Orez Schema schematică a preparării malțului din culturile de cereale Secțiunea Convenții Cu g tu u h La g O g U La DESPRE? ȘS h O g g DESPRE? La La DESPRE? g a h A S g O g e; DESPRE? h DESPRE? §U La h LA g a > J m O g ■O o ■O o § O § A V Tehnologia alimentară Dispozitivele de spălare și blocare sunt în principal de formă cilindrică) cu o pantă de cel puțin ° (astfel încât boabele să nu se afle în dispozitiv) Pentru a asigura spălarea intensivă a cerealelor în centrul aparatului de blocare (în absența dispozitivelor de spălare), se plasează o conductă verticală de transport aerian cu un diametru de cel puțin mm În partea inferioară a țevii este furnizat aer comprimat, care, împreună cu apa, amestecă boabele O parte din contaminanți (un amestec de pleavă, boabe ușoare subdezvoltate, cochilii de flori goale și alte impurități ușoare care nu s-au separat în timpul curățării cerealelor la mașinile de curățat cereale) se ridică la suprafața apei Apoi, aliajul cu apă este introdus într-un colector cu o plasă de fund În funcție de o serie de factori (tipul echipamentului, caracteristicile cerealelor, caracteristicile malțului), se practică astfel de metode de înmuiere a cerealelor: aer-irigare, aer-apă și într-un flux continuu de apă și aer Cea mai eficientă este metoda de irigare cu aer de înmuiere, care se realizează direct în aparate pneumatice, unde boabele germinează Pentru a iriga boabele cu apă pulverizată, pe mecanismele de greblare a malțului sunt montate duze Apa este furnizată la duze sub presiune folosind un furtun flexibil Costurile sale cu această metodă de înmuiere a boabelor sunt reduse în comparație cu alte metode Conform instrucțiunilor tehnologice, boabele sunt irigate alternativ cu apă, apoi aerate cu aer condiționat În timpul spălării și înmuiării boabelor, ca urmare a absorbției umidității vegetative de către coloizii săi, boabele se umflă și cresc în volum După înmuiere, începe procesul de germinare a cerealelor Totodată, la boabele care germinează în condiții artificiale apar aceleași modificări fiziologice și biochimice ca și la boabele care crește în condiții naturale (în pământ) Dimensiunea germenului de cereale crește în timpul germinării, iar rădăcina sa principală (germeni) sparge coaja și se mișcă între două pelicule de flori Apoi, din această rădăcină apar mai multe rădăcini noi subțiri Folia germinativă (viitoarea tulpină) sparge coaja și se deplasează între ele de-a lungul peretelui până la vârful bobului În boabe în timpul germinării, sub acțiunea enzimelor, apar modificări morfologice profunde, în urma cărora partea puternică făinoasă a boabelor (endosperm) se înmoaie și se dizolvă În procesul de germinare a cerealelor, gradul de afânare a acestuia este afectat semnificativ de condițiile de mediu: aerare, temperatură, umiditate endospermului etc O cantitate mică de zaharuri libere, aminoacizi, peptide și minerale conținute în cereale este dizolvată prin Secțiunea apa de vegetatie Ea încearcă să aștepte viața activă a embrionului care în prima perioadă a vieţii foloseşte aceste substanţe simple pentru respiraţie şi formarea de noi structuri Apa vegetativă din boabe promovează procesele de difuzie și hidroliza compușilor macromoleculari, care se realizează cu ajutorul enzimelor Activarea enzimelor pasive conținute în stratul de aleuronă și formarea enzimelor sunt promovate de substanțe asemănătoare hormonilor (care conțin acid gberelic), care se acumulează în germeni și supa de varză și se difuzează în volumul de boabe În timpul germinării cerealelor, cantitatea de gibereline crește și asigură sinteza unor enzime precum oc-amilaza, peptidaza și epdo-P-glucanaza Un rol extrem de important în timpul germinării cerealelor îl joacă apa, al cărei conținut pe toată perioada procesului biotehnologic ar trebui să rămână la nivelul de ,- % Este un participant direct la reacțiile hidrolitice, precum și un mediu de dispersie și un vehicul pentru toate procesele difuze Temperatura optimă pentru acumularea enzimelor hidrolitice este de °C În procesul de germinare a cerealelor, substanțele proteice suferă modificări semnificative, care sunt parțial hidrolizate la aminoacizi În viitor, acest lucru afectează semnificativ activitatea enzimelor, nutriția drojdiei în timpul fermentației berii, precum și indicatorii de calitate ai produsului finit Una dintre cele mai importante sarcini ale malțării cerealelor este prepararea amidonului pentru acțiunea amilazelor în timpul piureului și zaharificarea parțială a acestuia pentru a hrăni germenul, care este un generator de compuși care formează noi și activează enzime latente în boabe în timpul producției de malț În timpul germinării boabelor, % din amidon este împărțit Embrionul folosește , % pentru activitatea vitală, pentru construirea de noi țesuturi - , % amidon hidrolizat (zaharuri), și % amidon, care a rămas sub formă de zaharuri în malț, îi conferă acestuia din urmă un gust dulceag și denumirea de "malț" Restul (aproximativ %) de amidon din boabele germinate se modifică doar structural, datorită căruia devine disponibil pentru acțiunea amilazelor în timpul piureului și conversia acestuia în substanțe solubile (zahăr) Boabele se germinează până la acumularea maximă de enzime active și dizolvarea endospermului, adică până la obținerea proprietăților necesare produsului final, care se numește malț proaspăt germinat În industria alcoolului, este utilizat direct pentru zaharificarea amidonului, iar în industria berii, pentru producerea extractelor și concentratelor de malț, după uscare și tratament termic Tehnologia alimentară Pentru a germina orzul de malț cu cantitatea optimă de compuși proteici ( %) în primul periol, temperatura în stratul de cereale este crescută la C În a doua perioadă, stratul de cereale este răcit la C La umiditate mare a cerealelor, procesul de dizolvare a endosnermului său, în ciuda temperaturii scăzute, este stimulat Pentru a obține malț de înaltă calitate, controlul zilnic al umidității cerealelor este de mare importanță Prin urmare, este foarte important să se mențină nivelul de umiditate atins al boabelor germinate ( %) pe toată durata fazei de dizolvare a endospermului, deoarece afectează semnificativ transformările biochimice ale substanțelor Oxigenul joaca si el un rol important in germinarea cerealelor, mai ales in prima faza de crestere pana la aparitia mugurilor El participă la formarea unui număr de enzime, precum și la dezvoltarea embrionului Dioxidul de carbon, care este eliberat în timpul respirației boabelor, într-un stadiu incipient al fazei biologice de germinare reduce activitatea vitală a embrionului În stadiul de dizolvare a endospermului, un conținut crescut de CO (până la %) inhibă creșterea boabelor, dar dizolvarea continuă Acumularea și activarea enzimelor în boabe, precum și accelerarea acțiunii enzimelor hidrolitice în endosperm, stimulează utilizarea giberelinelor A și A , A Doza lor, care se adaugă în apă în ultima etapă de înmuiere a cerealelor într-o cantitate de , până la , mg/kg, reduce procesul de germinare a cerealelor cu două zile Metoda de irigare cu aer de înmuiere a cerealelor asigură îndepărtarea eficientă a deșeurilor sale în faza biologică de creștere și este un impuls puternic la acțiunea giberelilor naturale, care sunt produse de embrion în timpul trezirii la viață Toate acestea ajută și la reducerea perioadei de germinare Tehnologia malțului proaspăt germinat în dispozitive pneumatice (tip cutie cu agitator cu șurub; dispozitiv orizontal cilindric-conic cu un plan de plasă al sistemului "Seeger"; tip "pat mobil"; tip tambur cu sită plată; tip tambur cu plasă tuburi; pentru producerea de malț în mod combinat - înmuiere, germinare și uscare) se caracterizează ca fiind foarte eficient și progresiv, ceea ce face posibilă obținerea de malț de înaltă calitate la un cost redus O caracteristică a caselor de malț pneumatic este germinarea cerealelor într-un strat înalt (până la , m), așezat pe o sită orizontală, prin care este furnizat periodic aer condiționat Boabele se amestecă cu dispozitive speciale Fluxul de aer condiționat nu trebuie doar să răcească și să umezească boabele germinate, ci și să elimine dioxidul de carbon din formațiune și să îi ofere cantitatea necesară de oxigen Secțiunea ( I ) h ЩІ l ВПІ ! I i l I ISH ,l I LI X tl I ijl C > нB( > ІС I BH C( U > Щ COBM' i ti' i >i \ i сіітоы i'iicriB i,i > ■ Koshshііponirovaіііynyp aer al doilea popor\you i oi germinate" este adevărat în co iodoras i i іyіy litere і și clar аііиаraj ax, înainte iacii ar i b număr i s \ i ots shma іyіоіі împingător і \ ry v сі ві і в \ juіpiіі momei g germinare (t D la ib C), tavă і vіo saturată cu apă și fără poluare mecanică În fabrică, i-ul meu și din timp i od aerului Cu toate acestea, în timpul germinării malțului în malțării nematice, este necesară încălzirea sau răcirea acestuia și în echipamentele de condiționare noi și umede până la " , iar unele companii au o capacitate mică de producție de malț și navva kvas, co iod şi dar neo іo іovyh kon cen і ratov ISIO schz \ sud sud co іodi іyiі ?) model clasic și prosіііnіaya de malț, unde procesul de co-creștere a mers foarte departe іrusgsya și con gro іruеіея, dar are anumite neajunsuri: un mare beneficiu al gonmosului și malțului, productivitate specifică scăzută pe unitatea de suprafață, utilizarea irațională a spațiilor, mecanizare insuficientă și procese intensive în minereu, și r іri cu ajutorul actualului co iodovin iozhe este posibil să, iuch gi co mâncare de înaltă calitate § Uscarea și tratarea termică a malțului Malțul proaspăt germinat este nepotrivit pentru depozitarea pe termen lung, mai ales că are proprietăți de calitate caracteristice pentru fabricarea berii și a concentratelor de malț Uscarea și tratamentul termic al malțului proaspăt germinat trebuie efectuate astfel încât să se mențină activitatea enzimelor, care este necesară în viitor pentru fabricarea mustului de bere cu compoziția dorită În prima etapă de uscare, procesele de viață continuă în malț Boabele respiră și energia respirației chiar crește în comparație cu procesul de malț O creștere suplimentară a temperaturii și o scădere a umidității duc la inactivarea enzimelor respiratorii și la încetarea duratei de viață a malțului Enzimele hidrolitice sunt destul de active, deoarece temperatura lor se apropie de valoarea optimă În malțul aflat în prima etapă de uscare, produsele de hidroliză a proteinelor și amidonului (aminoacizi și zaharuri) - precursorii compușilor aromatici și coloranți - continuă să se acumuleze În general, malțul proaspăt germinat suferă modificări fizice, fiziologice și biochimice profunde în timpul uscării și tratamentului termic, care depind de temperatura agentului de uscare, de conținutul de umiditate din malț (trebuie să existe un raport optim între Tehnologia produselor alimentare КЗ temperatura care variază și în vyzhіyusі yu kitria іunizhlshyaі și condițiile de proces O parte din proteinele ridicate, iekulyarny x koyurys este conținut în malț se coagulează în timpul uscării care în viitor are un efect pozitiv asupra procesului de uşurare a stelei şi câmpului Rosі kp, pe care berea mea \ g nrmdag are un gust amar plăcut, în procesul de uscare cu ganovya gaya blând și ușor separat de boabe Gustul malțului uscat depinde în mare măsură de me ianoidine, substanțe colorante și aromatice, care se formează la temperaturi ridicate ca urmare a reacțiilor chimice dintre zaharuri și aminoacizi În timpul uscării malțului, până la % umiditate este ușor îndepărtată din boabe Otdatnaya, strâns legată de structura coloidală a malțului, umezeala este foarte greu de îndepărtat În această etapă a tratamentului termic al malțului, apar semne caracteristice sute de: aromă, culoare și gust În funcție de transformările biochimice, fizice și chimice, întregul proces de uscare și tratare termică a malțului se împarte în trei faze: fiziologice - caracterizate prin faptul că în malț au loc procese vitale în această perioadă Umiditatea este redusă de la % până la % Există un proces biologic de germinare a cerealelor Acumularea și activarea enzimelor contribuie la dizolvarea endospermului, ceea ce duce la creșterea conținutului de aminoacizi și zaharuri Durata fazei este de ore la temperaturi de până la °C; enzimatic - apare atunci când temperatura din stratul de malț crește de la la ° C și conținutul de umiditate scade de la % la % La sfârșitul fazei, toate procesele de viață din malț se opresc practic Apa coloidală rămâne în boabe și, prin urmare, enzimele păstrează încă o activitate ridicată La începutul fazei enzimatice au loc procese hidrolitice Enzimele amilolitice și proteolitice devin active Durata optimă a fazei enzimatice este de ore; chimic - caracterizat printr-o oprire completă a proceselor enzimatice, o scădere a conținutului de umiditate a malțului de la % la % Se efectuează la o temperatură de ° C și peste Un proces chimic important în aceasta ([gazul este formarea de substanțe colorante și aromatice - melanoidine Durata fazei chimice este de ore Uscatoarele de malț, care îndeplinesc pe deplin cerințele tehnologice pentru procesele fizice și biochimice de uscare și tratare termică a malțului, sunt împărțite în două tipuri: discontinue și continue Primul tip include uscătoare orizontale cu unul, două și trei niveluri, care sunt acum utilizate la majoritatea întreprinderilor din Ucraina Secțiunea și Europa de Vest, al doilea - uscătoare verticale / ІСКА (Academia Agricolă Letonă), uscătoare rotative ale Universității Naționale de Tehnologii Alimentare (NUFT) Uscarea și tratarea termică a malțului pe uscătoare de lot are loc cu pauze scurte pentru încărcarea malțului proaspăt crescut și descărcarea malțului uscat Perioada de uscare durează de la la de ore, temperatura agentului de uscare variază de la la ° C, în funcție de tipul de malț Mai productive sunt uscătoarele orizontale cu un singur etaj, cu un design simplu și compact Malțul proaspăt crescut într-un strat uniform de până la , m înălțime este încărcat pe grătar și uscat timp de ore Ciclul complet al tuturor operațiunilor, inclusiv încărcarea, uscarea, tratarea termică și descărcarea malțului finit, este de de ore (fază chimică) agent de uscare care iese din uscător are un conținut scăzut de umiditate, adică capacități mari de uscare Pentru a îmbunătăți eficiența uscătoarelor cu o singură etapă și pentru a economisi energie, acestea sunt dublate Agentul de uscare după uscător este folosit pentru deshidratarea malțului (faza fiziologică) într-un alt uscător După încheierea procesului de uscare și tratarea termică a malțului în primul uscător, precum și după descărcarea malțului finit și încărcarea acestuia cu malț proaspăt germinat, funcțiile tehnologice ale agentului de uscare se modifică Fluxul său este direcționat de la al doilea uscător la primul În carcasa metalică a uscătorului de malț de tip L SGA, există două arbori cu plasă verticală umplute cu malț, care coboară de sus în jos într-un flux continuu Pentru a preveni o întârziere a mișcării sale, distanța dintre sitele arborelui și partea inferioară crește Agentul de uscare trece de patru ori în zig-zag prin stratul de malț de jos în sus Dar uscătoarele de tip LSGA au dezavantaje semnificative: productivitate scăzută, mișcare neuniformă a malțului, uscare neuniformă și tratament termic Astfel de uscătoare se caracterizează printr-un consum ridicat de material specific Dintre uscătoarele moderne de malț, cele mai economice sunt cele rotative continue dezvoltate la Departamentul de Biotehnologie a Produselor de Fermentare al NUFT După încărcarea uscătorului cu malț proaspăt germinat și setarea acestuia în modul optim, procesul tehnologic de uscare și tratament termic are loc într-un strat dens, care se deplasează de sus în jos Agentul de uscare pătrunde în stratul de malț de jos în sus Stratul este mutat datorită selecției continue în plan orizontal a stratului inferior al malțului finit de către un transportor cu șurub și reumplerii simultane a stratului superior al uscătorului cu malț proaspăt germinat prin buncărul de alimentare Tehnologia alimentară Procesul continuu de uscare a malțului în contracurent (stratul de malț și etapa de uscare) într-un uscător rotativ îndeplinește cerințele biotehnologice pentru raportul optim între temperatura agentului și umiditatea din fiecare strat elementar Acest lucru face posibilă obținerea de malț uscat de înaltă calitate § Tehnologia malțurilor speciale În fabricarea berii, în fabricarea de soiuri de bere întunecate, speciale și, de asemenea, ușoare din malț, cu o înlocuire parțială a acesteia cu material nemalț, este necesar să se utilizeze malț cu capacitate de colorare crescută Sursa principală a formării substanțelor colorante - melanoidine - sunt carbohidrații și produșii intermediari ai descompunerii substanțelor proteice Formarea melanoidinei și structura granulară a malțului colorat finit depind în mare măsură de dizolvarea completă a endospermului de malț, rezultând condiții favorabile pentru un mai bun contact și interacțiune a moleculelor de aminoacizi cu moleculele de zahăr Dizolvarea endospermului contribuie, de asemenea, la formarea structurii sticloase a malțului caramel finit, care este foarte apreciat în fabricarea berii, deoarece este considerat un indicator al calității acestuia Berea neagră este un produs original indispensabil al fabricării berii, ale cărui caracteristici sunt un conținut relativ scăzut de alcool, culoarea rubin, gustul și aroma plăcută de orz-malț, care îi conferă substanțe colorante rezultate în urma unui tratament special al malțului de orz Diferențele de soi ale berii și caracteristicile sale gustative sunt predeterminate de tipul de malț folosit § Tehnologia malțului caramel Regimul tehnologic optim pentru prepararea malțului caramel ar trebui să asigure o descompunere profundă a compușilor organici ai orzului bogat în proteine, acumularea cantității maxime posibile de zaharuri, aminoacizi și peptide ca substanțe inițiale ale reacției melanoidinei Modul de uscare și tratare termică a malțului contribuie la acumularea unei cantități semnificative de melanoidine, precum și la atingerea proprietăților structurale și mecanice necesare ale malțului Malțul de caramel este obținut din orz cu conținut ridicat de proteine proaspăt germinat, în care germinarea se finalizează practic în a patra zi - - Secțiunea formarea şi activarea enzimelor implicate în hidro іi ze a glucidelor şi proteinelor Utilizarea malțului proaspăt crescut, dar în comparație cu malțul uscat, face posibilă reducerea consumului specific de energie, reducerea pierderii de substanță uscată pentru respirație și creșterea rădăcinilor, îmbunătățirea calității produsului țintă și creșterea ratei de utilizare a zonelor de producție și echipamente Orz spălat și igienizat cu conținut de proteine % este înmuiat până la un conținut de umiditate de % prin metoda de irigare cu aer direct în aparatul pneumatic de malț Boabele sunt irigate periodic cu apă la o temperatură de ° C și suflate cu aer condiționat cu o umiditate de până la % și o temperatură de ° C Malțul se realizează în același aparat pneumatic în care boabele erau înmuiate În timpul germinării orzului, este necesar să se acumuleze în malț o cantitate mare de zaharuri și aminoacizi ca materii prime pentru formarea melapoidelor Hidroliza profundă a proteinelor este posibilă numai după acumularea de enzime proteolitice în boabe și crearea condițiilor favorabile acțiunii lor Prin urmare, orzul înmuiat este mai întâi germinat la un conținut de umiditate de %, aerare suficientă și o temperatură de ° C Unul dintre cele mai importante procese biochimice de malț este activarea amilazelor, care joacă un rol major în zaharificarea amidonului În același timp, în procesul de preparare a malțului, este necesar să se realizeze dizolvarea completă a endospermului, a cărui stare determină viteza de reacție a formării melanoidinei și structura malțului caramel Malțul preparat pentru uscare și tratament termic trebuie să aibă umiditate % și endosperm complet dizolvat Uscarea, tratarea termică și răcirea malțului caramel trebuie efectuate în instalații cu pat fluidizat sau în aparate de tip tambur Mai întâi, malțul este încălzit treptat la ° C Apoi, în timpul primei perioade de uscare, când malțul este deshidratat de la la %, temperatura agentului de uscare ar trebui să fie de ° C și apoi , în timpul tratamentului termic, crește la ° C Tratarea termică a malțului se efectuează cu o alimentare în impulsuri cu un agent de uscare Malțul este apoi răcit prin suflare de aer Durata tratamentului termic al malțului este determinată de temperatură și culoarea dorită În aparență, malțul caramel este o masă de cereale omogenă, de la galben deschis la maro, cu o strălucire lucioasă Aroma este de malt, gustul dulceag, aspectul tăieturii este maro Tehnologia alimentară § Tehnologia malțului întunecat Malțul întunecat este folosit pentru varietăți de câmpuri împrumutate în mod arbitrar (March, Velvet, Porter etc ) Ar trebui să aibă un corp pudrat poros, cu o nuanță galben-maronie, o coajă de culoare maro-gălbuie uniformă Compușii inițiali pentru formarea substanțelor aromatice, aromatizante și colorante ale malțului închis sunt produse de degradare moleculară scăzută a proteinelor (aminoacizi și peptide), precum și zaharuri simple Pentru fabricarea malțului închis se folosește orz decojit și sortat cu un conținut ridicat de proteine În schema hardware-tehnologică pentru producția de malț întunecat, sunt prevăzute dispozitive de capacitate unitară mare, în care sunt efectuate toate procesele tehnologice Boabele spălate cu ajutorul unui transportor hidraulic sunt introduse în mașinile de mare capacitate unitară pentru înmuiere, germinare, uscare, tratare termică și răcire a malțului închis finit În condiții optime de germinare (temperatura °C, umiditate %), activarea și formarea tuturor enzimelor care participă la hidroliza amidonului și proteinelor se finalizează în - zile în proaspăt germinat malţ Germinarea ulterioară a orzului se realizează într-o atmosferă de dioxid de carbon În același timp, temperatura stratului de malț crește la ° C și hidroliza enzimatică a componentelor endospermului este îmbunătățită O etapă importantă a tehnologiei este fermentarea malțului proaspăt germinat, care presupune încălzirea lentă a stratului său cu aer umed și fierbinte timp de ore la o temperatură de ° C Acest lucru creează condiții favorabile pentru procesele biochimice ulterioare Întregul proces de uscare și tratament termic al malțului întunecat constă în cinci etape: • scăderea conţinutului de umiditate de malţ de la la % în ore la o temperatură a agentului de uscare nu mai mare de ° C Dizolvarea endospermului continuă în aceste condiţii; • creșterea lentă a temperaturii agentului de uscare la °C timp de ore Totodată, conținutul de umiditate al malțului scade cu %, amidonul este zaharificat și descompunerea în continuare a proteinelor apare substanțe; • reducerea umidităţii malţului de la la % în ore la o temperatură în strat de °C; • încălzirea lentă a stratului de malț la °C și reducerea conținutului de umiditate al acestuia la %; • la temperatura agentului de uscare °C se efectueaza tratamentul termic al maltului În aceste condiții, conținutul de umiditate al malțului este redus la Secțiunea , % Ca urmare a reacțiilor complexe dintre carbohidrați și aminoacizi, se formează melanoidine, care conferă malțului un gust, o aromă și o culoare specifice § Tehnologia malțului de secară Malțul de secară este principala materie primă pentru producția de concentrat de must de kvas și kvas de pâine, precum și un aditiv pentru produsele de panificație Secara înmuiată se germinează într-o casă pneumatică de malț, în timp ce malțul este agitat și irigat la fiecare ore Germinarea secară durează zile la o temperatură de ° C Activarea și formarea enzimelor în boabele germinative are loc în paralel cu activitatea vitală a embrionului Pe viitor, în condiții nefavorabile pentru dezvoltarea embrionului, activitatea majorității enzimelor se păstrează chiar și atunci când oxigenul nu intră în stratul de cereale Această capacitate a enzimelor este utilizată pentru un tratament special al malțului de secară - fermentație, în timpul căruia temperatura în stratul de cereale crește treptat la ° C la un conținut de umiditate de % Se creează condiții optime pentru acțiunea activă a enzimelor amilolitice și proteolitice de malț, care se acumulează în procesul de malțificare Ca urmare a fermentației, în malț se acumulează aminoacizi și zaharuri, a căror interacțiune produce substanțe colorante și aromatice Înmuierea, malțul, fermentarea, uscarea și tratamentul termic al malțului trebuie efectuate într-un singur aparat, deoarece este incomod să mutați malțul fermentat din cauza consistenței sale astringente (NAFT) Uscarea și tratamentul termic al malțului fermentat trebuie efectuate în conformitate cu instrucțiunile tehnologice dezvoltate de Cand tehn , științe V D Ganchuk și T F Tolstolutskaya sub îndrumarea științifică a doctorului în științe tehnice N O Emelyanova § Tehnologia malțului de soia Sarcina principală a tehnologiei malțului de soia este direcția sa ecologică, adică crearea unui nou produs care nu este doar bogat în substanțe biologic active, ci și inofensiv pentru alimentația umană Prin toate măsurile, produsele din malț de soia sunt preferate față de soia în sine Malțul din soia favorizează activarea diferitelor sisteme enzimatice ale cerealelor, și anume enzimele lipolitice, a căror acțiune catalitică Tehnologia alimentară pot afecta calitatea lipidelor din soia datorită formării produselor lor de oxidare Prin urmare, lipidele din soia reprezintă un potențial pericol, iar studiile transformărilor lor biochimice în diferite etape ale procesului de malț sunt de mare importanță pentru indicatorii de calitate ai produselor finite Aceste studii au fost efectuate în stadiul de înmuiere, germinare și uscare a boabelor de soia cu iod de către conducerea Cand Tehn , Științe B I Khivrich (NUFT) Un pas foarte important în malțul de soia este înmuierea acesteia, deoarece odată cu creșterea umidității, în ea începe respirația intensivă a boabelor, iar odată cu umiditatea în continuare, începe metabolismul intensiv Rezultatele studiilor privind influența proceselor de malț asupra calității lipidelor din soia se caracterizează printr-o scădere a numărului de acid (AN) cu % Au fost stabilite și proprietățile radioprotectoare ale malțului de soia, care conține: aproximativ , % proteine; grăsime - , ; carbohidrați - , ; fibre alimentare - %; o mulțime de minerale (Na , K , Ca - , P - , Fe - mg la g de SV) și vitamine (Bj - , B - și PP - , mg la g de SV) Ca rezultat al cercetării, s-a constatat o scădere semnificativă a cesiului- la animalele de experiment care au primit zilnic malț de soia În producția de malț pentru prelucrare industrială, se utilizează boabele de soia cu o energie de germinare de până la %, iar pentru gătit acasă - cel puțin % Capacitatea de germinare atât pentru prelucrarea industrială, cât și pentru fabricarea alimentelor pentru copii, precum și pentru gătit acasă, trebuie să fie de cel puțin % Malțul de soia, destinat preparării alimentelor pentru copii, precum și mâncărurilor la domiciliu, este produs din boabe de soia în fracțiuni mari și medii Boabele de soia pentru producția de malț ar trebui să fie depozitate în grânare speciale care oferă indicatori fiziologici, fizico-chimici, tehnologici și alți indicatori de calitate corespunzători Soia care intră în plantă trebuie să fie însoțită de un certificat de calitate În timpul recepției, boabele sunt cântărite, se prelevează o probă medie în conformitate cu standardele și apoi se transferă în laboratorul fabricii pentru analiză Rezultatele analizei sunt comparate cu datele certificatului de calitate Trebuie remarcat faptul că boabele de soia proaspăt recoltate au o germinație redusă, prin urmare, în timpul recepției, astfel de boabe de soia trebuie să treacă prin stadiul de coacere timp de - săptămâni Înainte de depozitare, boabele de soia pot fi pre-curățate pe un separator de cereale pentru a îndepărta diferitele impurități care înrăutățesc condițiile de depozitare Boabele de soia se depozitează conform instrucțiunilor de păstrare a alimentelor și a cerealelor furajere, făinii, cerealelor Înainte de spălare Secțiunea boabele de soia sunt tăiate în jurasul lor de despărțire și riers (shіptsaug și sortate! în mai multe і th fracțiuni de mijloc și ms іkѵyu Pentru a asigura o energie mare de germinare, boabele de soia trebuie înmuiate cu n |) n umed "<> Datorită faptului că soia se deosebește de alte culturi de cereale într-un raport rar de proteine, grăsimi, carbohidrați, vitamine, antioxidanți, enzime, fosfatide și oligoelemente, determinarea caracteristicilor optime ale procesului de înmuiere are o mare "influență" asupra obținerii unui nivel ridicat -soia de malț de calitate În urma cercetărilor, s-a constatat că în soia ca la toate culturile de cereale, la inceputul macerarii, umiditatea creste brusc! și apoi, spre deosebire de culturile menționate, își continuă creșterea treptată Astfel, gradientul de difuzie a umidității scade treptat și ajunge la glonț numai la sfârșitul înmuiării la un conținut de umiditate de soia de Umiditatea, care garantează o energie de germinare ridicată, este de - % Se realizează în de ore la o temperatură de ° C Cea mai eficientă metodă de înmuiere a soiei este aer-apa Secvența optimă a pauzelor de apă și aer este următoarea: prima este apă ( ore), a doua este aer ( ore) al treilea - apă ( ore), al patrulea - aer ( ore), ultimul - înmuiere ( ore) Respectarea unui anumit mod de înmuiere aer-apă face posibilă atingerea a % din energia germinării cerealelor O caracteristică a boabelor de soia este că coaja boabelor are o rezistență mecanică slabă și, prin urmare, distrugerea coajei în timpul înmuiării duce la despicarea miezului în cotiledoane și ruperea rădăcinii embrionare Înainte de înmuiere, boabele de soia sunt spălate cu apă într-un aparat de blocare, care este mai întâi umplut cu apă, apoi cu cereale cântărite, curățate și sortate Concomitent cu adormirea, are loc amestecarea activă cu ajutorul aerului Aliajul, care include diverse impurități, este îndepărtat datorită flotației sale Timpul total de adormire și spălare a cerealelor este de de minute După spălare, se scurge apa murdară și se colectează apa curată prin adăugarea unei soluții dezinfectante de permanganat de potasiu ( g la m; apă) Boabele de soia spălate și dezinfectate sunt înmuiate într-o metodă aer-apă sau aer-irigare În funcție de temperatura apei cheie și de metoda de înmuiere, procesul de înmuiere durează - de ore Tehnologia alimentară Pentru a evita deteriorarea cochiliei boabelor de soia și a germenului, amestecarea intensivă și răspândirea boabelor în ingerva-le conținutului său de umiditate - Cu cea mai eficientă înmuiere aer-apă a boabelor de soia, se recomandă următorul mod optim: boabele de soia spălate sunt lăsate timp de ore cu apă iodată la o temperatură de I ° C: cu iod apa se scurge și boabele sunt plecat pentru ore în aer; apoi adună apă și lasă boabele '!' iod cu apă timp de ore și fără apă timp de ore până se atinge o umiditate de ° <> La sfârșitul înmuiării, boabele sunt dezinfectate Procesul de germinare a soiei trebuie desfășurat în condiții atât de optime încât boabele să germineze intens, uniform, iar la finalul procesului tehnologic, rădăcinile să ajungă la o lungime de cm Pe tot parcursul procesului de germinare ( zile), se recomanda mentinerea temperaturii in C Se asigura astfel gradul necesar de dizolvare a proteinelor Boabele de soia se germinează în strat de mm înălțime fără amestecare, ceea ce asigură integritatea rădăcinilor și respectarea regimurilor de temperatură acceptate cu ajutorul aerului condiționat, care este alimentat periodic prin stratul de cereale (timp de ore la fiecare ore) Soia proaspăt încolțită înainte de uscare se caracterizează prin următorii indicatori: lungimea rădăcinilor este de cm; aromă de cereale proaspete încolțite; fără o coajă lipicioasă și întunecată, ceea ce indică absența conținutului de microorganisme dăunătoare Pentru germinarea soiei, este mai bine să folosiți dispozitive pneumatice de tip "tambur", în care este ușor să mențineți temperatura optimă în stratul de cereale (de la ° C în prima zi și până la ° C în a patra zi zi) prin suflarea de aer condiționat Din astfel de dispozitive pneumatice, boabele sunt descărcate fără rănirea uscătorului Un aparat rațional pentru uscarea malțului de soia proaspăt germinat este cel în care a avut loc procesul de germinare a acestuia, adică "tamburul" Acest lucru elimină transportul și rănirea boabelor fragile de malț Uscarea malțului este permisă, de asemenea, pe uscătoarele cu unul și două niveluri (tabel) După uscare pe mașini speciale, se efectuează decojirea și separarea cotiledoanelor de malț de soia de rădăcini și coji Malțul uscat este decorticat pe un decorticator U- -BShV cu role de cauciuc în moduri care asigură cel mai mic zdrobire a miezului Separarea cotiledoanelor de rădăcini și cochilii se realizează prin separarea aerului pe separatoare speciale cu o viteză a aerului de m/s Malțul de soia, care este folosit pentru producerea de alimente pentru copii și pentru gătit acasă, este calibrat suplimentar pentru borax În același timp, se îndepărtează cotiledoanele zdrobite ale boabelor și resturile rădăcinilor Secțiunea Condiții optime de temperatură pentru uscarea boabelor de soia germinate Uscător Timp de uscare Tambur sau un singur etaj dublu Temperatura agentului de uscare, С Fracția de masă a umidității germinate de soia, % Temperatura agentului de uscare, С (sub grătarul inferior) Fracția de masă a umidității de soia, % pe grătar inferior superior G-G-ee I I Producția de malț de soia finit cu gestionarea optimă a proceselor tehnologice de înmuiere, germinare și uscare este de % din substanța uscată Depozitarea și controlul calității malțului de soia finit se efectuează în conformitate cu standardele și reglementările existente Întrebări de control: Modalități de înmuiere a cerealelor Modalităţi de germinare a cerealelor Principalele faze de uscare și tratare termică a malțului Tehnologia malțului caramel Tehnologia malțului întunecat Tehnologia malțului de secară Caracteristici ale tehnologiei malțului de soia Scopul producerii malțului de soia Tehnologia alimentară Sectiunea TEHNOLOGIA BERIA Berea este o băutură cu conținut scăzut de alcool, obținută din malț și cereale necultivate (orz, grâu, porumb, orez, triticale etc ) prin fermentarea alcoolică a mustului cu hamei cu drojdie de bere Nu numai că potolește setea, dar mărește și tonusul corpului, îmbunătățește metabolismul și digestibilitatea alimentelor Berea este un sistem destul de complex de cristaloizi și coloizi organici și anorganici într-o soluție slabă de apă-alcool Conține peste de compuși, care determină calitatea înaltă și necesitatea unui produs etanș pentru o persoană Calitatea câmpului - gust și aromă, amărăciune și culoare plăcută a hameiului, spumositatea, stabilitatea spumei și a băuturii în sine în timpul depozitării - în condițiile de piață trebuie să satisfacă pe deplin cerințele consumatorului Cele mai valoroase din bere sunt substanțele amare - uleiul esențial și polifenolii de hamei, care îi conferă o amărăciune plăcută, aromă, gust, promovează prețul și stabilitatea biologică În ultimele secole, berea nu a fost cauza obezității sau a alcoolismului Consumata cu moderatie ( - pahare pe zi), berea este chiar un mijloc de combatere a alcoolismului si a obezitatii Valoarea energetică (conținutul caloric) a litru de bere este kJ ( kcal), în timp ce necesarul de energie al unui adult este de kJ ( kcal) S-a stabilit că, în urma consumului unei cantități mici de bere, dispare gastrita și se eliberează acid clorhidric din suc gastric, care îmbunătățește digestia și pofta de mâncare și are efect diuretic Berea este o băutură valoroasă și pentru persoanele în vârstă sănătoase: din punct de vedere fiziologic are efect sedativ, vasodilatator, diuretic și hipnotic; psihologic - îmbunătățește starea generală Oamenii de știință japonezi de la Universitatea din Prefectura Okayama au ajuns la concluzia că această băutură reduce efectul asupra organismului uman al substanțelor cancerigene care sunt conținute în alimentele arse și în aerul afumat, iar consumul moderat de bere previne cancerul Astăzi, o marcă de bere ar trebui să se caracterizeze prin următoarele proprietăți: calitate înaltă și stabilă, valoare fiziologică, compoziție biochimică, aspect, preț rezonabil, publicitate pentru consumator, vânzare cu succes a băuturii, un grad ridicat de informare despre echipă, întreprinderea și tehnologia berii ecologice la această întreprindere Cel mai important partener al industriei berii este consumatorul, care își asociază din ce în ce mai mult sănătatea cu mâncarea și băutura, iar marca de bere ecologică este supusă tuturor legilor pieței Secțiunea Berea conține peste de minerale și oligoelemente, care sunt în principal de origine malț Conținutul de alcool în domeniu nu depășește O / vol , substanțe extractive - de la la %, dintre care % sunt carbohidrați, iar % dintre ele sunt dextrine Împreună cu dextrinele, berea conține o cantitate mică de maltoză și foarte puțină glucoză O cantitate semnificativă de substanțe extractive sunt compușii proteici și produșii hidrolizei lor: albumoze, peptide, amide și aminoacizi Berea conține substanțe amare, taniche, necolorante, precum și acizi organici - lactic, succinic, oxalic, malic Astfel, berea conține substanțe biologic active, inclusiv vitamine (tiamină, riboflavină, acid nicotinic), iar drojdia de bere conține o cantitate semnificativă de vitamina B Una dintre componentele importante ale berii este hameiul Nu numai că îi conferă băuturii un gust amar plăcut și o aromă deosebită, dar este folosit și ca conservant care inhibă fermentația acidului lactic, care este dăunător berii Amărăciunea și proprietățile antiseptice ale hameiului se datorează acizilor hameiului Berea conține un set semnificativ de polifenoli Printre acestea se numără taninurile, antocianii, flavonoidele și acizii de tanin Reprezentanții grupului de compuși fenolici sunt quercetina, catechina, acizii de tanin etc Toate aceste substanțe sunt utile pentru corpul uman, deoarece prezintă un efect anti-radiații semnificativ Utilizarea de materii prime non-standard sau o încălcare a tehnologiei poate da berii proprietăți cancerigene și toxice care sunt dăunătoare pentru organism Există o mulțime de soiuri de bere Fiecare soi se caracterizează printr-o anumită aromă, gust, culoare, prezența unei cantități adecvate de extracte, conținut de alcool, grad de fermentație și alți indicatori fizici și chimici Industria berii din Ucraina, Rusia și alte țări este reprezentată în principal de beri ușoare și întunecate Soiurile ușoare includ Obolon, Zhigulevskoe, Podolskoe, Lvovskoe, Riga, Moscova, Nevskoe, Kievskoe, Odessa, Double Gold, Slavutich, Stolichnoye, Rogan, Desna etc , soiurile întunecate includ ucraineană, Golden, March, Velvet, Dneprovskoe, Porter, Obolon Velvet și alții Perioada de fermentație și maturare a celor mai înalte grade de bere este de de ore: pentru Riga și Moscova - , Zhigulevsky - Caracteristica organoleptică a berii se apreciază prin degustarea acesteia din punct de vedere al culorii, aromei, gustului, spumei și saturației cu dioxid de carbon Condițiile de desfășurare a degustării berii sunt date în manualul "Tehnologia malțului și a berii" Tehnologia alimentară Principala materie primă pentru producerea câmpului este malțul, obținut din orz germinat și uscat în condiții speciale Pe lângă malț, se folosesc apă, hamei, diverse culturi de cereale (orz, grâu, porumb, orez, triticale), drojdie, concentrate de cereale germinate, preparate enzimatice și zahăr Orzul de bere, în comparație cu alte boabe folosite în fabricarea berii, are avantaje semnificative: crește aproape peste tot, este nepretențios din punct de vedere al solului și al condițiilor climatice; ușor de prelucrat pentru a produce malț; cojile de malț de orz zdrobit slăbesc straturile de cereale, ceea ce asigură o bună filtrare a mustului la separarea piureului Compoziția malțului de orz și a enzimelor sale fac posibilă obținerea berii cu cei mai buni indicatori de calitate Orzul aparține familiei de cereale și, în funcție de caracteristicile morfologice, este împărțit în două rânduri și mai multe rânduri In functie de momentul semanatului, orzul este infocat si iarna Boabele de orz este un bob alungit de aproximativ mm lungime și - mm grosime și este format din trei părți principale: germen, endosperm și coji Germenul, care este germenul viitoarei plante, este conținut pe partea dorsală a bazei cerealelor Endospermul este partea făinoasă a boabelor, ale cărei celule sunt umplute cu boabe de amidon Partea exterioară a endospermului este un strat de aleuronă care conține enzime Boabele protejează de deteriorare și protejează embrionul de pătrunderea substanțelor de coajă dăunătoare acestuia: cel exterior este pelicula de flori, apoi cele crescute sunt fructele și sămânța Orzul este format din % substanță uscată și % apă Substanțele organice includ în principal carbohidrați și proteine, precum și grăsimi, polifenoli, acizi organici, vitamine etc Substanțele anorganice sunt fosforul, sulful, siliciul, potasiul, magneziul, calciul, fierul, clorul Unele dintre ele sunt asociate cu compuși organici Compoziția chimică medie a boabelor de orz este caracterizată de următoarele date, % substanță uscată: amidon - , proteine - , pentozani - , zaharoză - , , celuloză - , , grăsime - , elemente cenușă - În orz predomină zaharurile solubile în apă - polizaharide Acestea din urmă includ polizaharide cu amidon și non-amidon: celuloză, hemiceluloză și pectină În funcție de tipul structurii moleculare și gradul de polimerizare, este un amestec de două polizaharide - amiloză și amilopectină Azotul, care este conținut în orz sub toate formele, este de origine proteică și neproteinică Există foarte puțin azot neproteic în orz Conținutul de vitamine din orz se caracterizează prin următoarele date, mg la g substanță uscată: Bj - , ; B - , ; B - Z O ; nicotină Secțiunea acid - Unele vitamine fac parte din enzime, activând acțiunea acestora Hameiul, împreună cu apa și malțul, este, de asemenea, principala materie primă pentru producția lanului de porumb Datorita continutului de substante amare, uleiuri esentiale, polifenoli, este o materie prima indispensabila pentru producerea berii Hameiul este cel care predetermina în cea mai mare măsură proprietățile specifice caracteristice ale berii: împreună cu calitățile unice de gust și aromă, aceasta dobândește capacitatea de a rezista la turbiditate în timpul depozitării, iar rezistența la spumă se îmbunătățește Substanțele valoroase pe care le conține hameiul conferă berii o semnificație biologică deosebită Prezența a peste de compuși diferiți în hamei contribuie la faptul că este utilizat în medicina populară și științifică pentru tratamentul a peste de boli: digestive, respiratorii, cardiovasculare, hepatice, biliare și urinare, nervoase, cutanate etc Uleiurile esențiale și acizii de hamei sunt considerate cele mai importante componente ale hameiului pentru fabricarea berii Și principala proprietate a hameiului este o aromă rafinată, care, în timpul procesării, dă berii un miros Componentele hameiului sunt agenți eficienți pentru precipitarea substanțelor cu azot molecular ridicat din must, au un efect pozitiv asupra reținerii capului de bere și, de asemenea, prezintă un efect bactericid și conservant asupra produsului final Fără catalizatori organici naturali activi biologic de origine proteică, adică enzime, este imposibil să se producă bere de înaltă calitate Spre deosebire de catalizatorii anorganici precum acizii, bazele, metalele și oxizii acestora, enzimele nu sunt dăunătoare organismului uman În procesele tehnologice de fabricare a berii, acțiunea specifică a enzimelor face posibilă obținerea cantității maxime de must și bere cu un conținut minim de substanțe străine Productia berii include urmatoarele procese tehnologice: prepararea mustului de bere, fermentarea mustului de bere, post-fermentarea si maturarea berii, limpezirea si imbutelierea berii in sticle sau butoaie Prepararea mustului de bere constă în cinci etape: prepararea produselor din cereale (curățare, sortare, măcinare); transferul substanțelor extractive ale produselor cerealiere (amidon, proteine etc ) într-o soluție, adică must (pasare); filtrarea piureului (separarea mustului); hameiul mustului ca urmare a fierberii acestuia cu hamei sau preparate de hamei; limpezirea si racirea mustului Cel mai important proces tehnologic pentru prepararea mustului este conversia componentelor enzimatice ale maltului si inlocuitorilor acestuia (orz, grau, orez, porumb, sorg, triticale si alte culturi) intr-un extract solubil Tehnologia alimentară Înainte de măcinare, malțul și înlocuitorii săi sunt curățați de praf, impurități organice și anorganice /(Pentru purificarea produselor cerealiere se folosesc separatoare cu respiratie de aer cu dispozitive magnetice, site mobile si separatoare de namol Maltul este umezit inainte de macinare, datorita caruia coaja devine moale si este mai bine separata de miez, formand un optim optim strat filtrant în timpul separării piureului în must și boabe Scopul măcinarii malțului și a produselor din cereale este de a crea condiții favorabile pentru acțiunea apei și a enzimelor asupra fracției de măcinare, precum și de a accelera procesele fizico-chimice, ceea ce asigură dizolvarea rapidă a substanțelor și conversia enzimatică a compușilor insolubili ( amidon, proteine etc ) în solubile În timpul măcinării produselor din cereale, cum ar fi malțul, coaja ar trebui să rămână sub forma celor mai mari felii, ceea ce asigură nu numai formarea unui strat optim de filtrare liber, ci și reduce semnificativ transferul de substanțe nedorite în must O astfel de măcinare în industria berii poate fi realizată numai cu concasoare cu role speciale Acestea sunt instalații cu șase, patru și două role cu reglare automată a controlului calității măcinarii Transferul substanțelor extractive ale produselor din cereale și malțului în soluție se realizează în aparatul de piure, unde malțul zdrobit și produsele din cereale sunt amestecate cu apă, masa de piure este încălzită și fiartă Aparatul este un recipient cilindric cu fund dublu sferic, care formează o cameră de abur, cu ajutorul căreia masa de piure se încălzește și se fierbe Dispozitivul este echipat cu o supapă de distribuție pentru direcționarea masei de piure pompată către dispozitivul de filtrare În boabele de cereale și malț, potențialii nutrienți pentru drojdie nu sunt într-o formă pe care ar putea-o utiliza Prin urmare, compușii macromoleculari prezenți în boabe trebuie descompuse în molecule adecvate consumului de drojdie În timpul etapei de piure, enzimele descompun amidonul și proteinele găsite în malț și alți aditivi pentru cereale Produsele de scindare - zaharuri simple, aminoacizi și peptide inferioare - pot fi utilizate de drojdie în timpul producției de bere În tehnologiile clasice ale berii, malțul este folosit nu numai ca materie primă principală, ci și ca sursă de enzime pentru descompunerea substanțelor insolubile Cu toate acestea, malțul este un proces costisitor pentru producerea de enzime Economii semnificative pot fi realizate prin înlocuirea parțială (aproximativ jumătate) a malțului cu boabe neîncolțite și preparate enzimatice industriale Secțiunea În procesul de zaіrannya în apnaraіs aaіorny, este necesar să se creeze optim Amidonul suferă modificări enzimatice care apar în trei etape: cleisierizare, rarefiere și zaharificare Sinteza enzimatică a proteinelor în aparatul de piure are loc sub acțiunea enzimelor proteolitice Pauzele optime de temperatură în timpul zdrobirii malțului sunt: începutul piureului la momentul de 'C pentru a dilua piureul sub influența enzimelor citolitice și a altor enzime, apoi temperatura piureului crește la "C' - pauză proteică , optimă pentru acțiunea neippdazelor; pentru zaharificarea amidonului, temperatura limită este de C, optimă pentru acțiunea os-ami-la z Deci, prin modificarea temperaturii, menținerea piureului la anumite temperaturi, precum și a pH-ului, este posibilă reglarea proceselor enzimatice și modificarea randamentului extractului, pentru a obține raporturile necesare între produsele individuale ale amidonului și hidrolizei proteinelor Procesele enzimatice din timpul piureului și, în consecință, randamentul extractului și compoziția acestuia, precum și coagularea proteinelor și caracteristicile organoleptice ale berii finite, sunt influențate semnificativ de valoarea pH-ului pH-ul optim pentru acțiunea complexului de enzime bazice de malț în timpul piureului este în intervalul , Dacă această cifră este mai mare, piureul este acidulat cu acid lactic Pentru zdrobirea a kg materii prime cereale se consumă litri de apă Hidromodulatorul piureului afectează în mod semnificativ rata reacțiilor enzimatice] în timpul piureului, deoarece procesul de zaharificare și descompunerea proteinelor încetinește la concentrații de piure de peste % În fabricarea berii se folosesc două metode de piure: infuzie și decoct În metoda de infuzie, se folosește apă pentru prepararea piureului, încălzită la o astfel de temperatură încât valoarea sa inițială în timpul amestecării cu malțul este de ° C Jumătate din cantitatea calculată de apă este colectată în aparatul de piure, apoi malțul zdrobit și restul de apă se adaugă simultan pentru amestecare Piureul se ține timp de de minute la o temperatură de ° C În procesul de amestecare, se încălzește la ° C cu o rată de GS pe minut, iar pentru eficacitatea acțiunii peptidazelor la această temperatură, un se face o pauză de de minute Apoi, masa este încălzită la ° C (pauză de maltoză), incubată timp de de minute, apoi până la ° C și incubată până la zaharificarea finală, care este determinată printr-un test de iod Masa zaharificată este încălzită la °C și pompată într-un aparat de filtrare pentru filtrare Metoda unui singur decoct constă în faptul că jumătate din toată apa cheltuită pentru un piure este dusă în aparatul de piure, încălzită la astfel de Tehnologia alimentară temperatura, astfel încât după introducerea malțului zdrobit, temperatura torusului să ajungă la C Apoi porniți mixerul și lăsați malțul zdrobit să intre în aparat din buncăr, în timp ce furnizați simultan și restul de apă Temperatura masei de piure în timpul amestecării este setată în intervalul "C , ceea ce corespunde acțiunii optime a enzimelor proteolitice La această temperatură, piureul se menține timp de de minute (pauză proteică), apoi, cu mixerul oprit, masa groasă de z este coborâtă în aparatul de decoct Această parte a piureului se numește decoct În ai iapa fiert, masa de piure se încălzește la "C cu amestecare și se păstrează pt de minute (pauză de maltoză), apoi temperatura se crește la ° C și se menține timp de minute pentru zaharificarea amidonului După zaharificare, masa este încălzită până la fierbere și se fierbe timp de de minute cu agitatorul în funcțiune Pentru menține activitatea enzimelor din piureul principal, bulionul este pompat lent în aparatul de piure, îndreptându-l spre centrul aparatului pentru o amestecare mai bună Metoda cu o singură infuzare este utilizată numai pentru procesarea malțului bine dizolvat cu capacitate ridicată de zaharificare Metoda de piure cu dublu decoct face posibilă procesarea malțului de diferite calități, în timp ce regimul de temperatură al piureului se poate schimba Metoda trei-brew este utilizată în principal pentru producerea berii negre și prelucrarea malțului slab dizolvat pentru a crește randamentul extractului Cu malț de bună calitate, nu pot fi procesate mai mult de % din materii prime nemalțizate, deoarece enzimele care sunt introduse în piure cu malț nu sunt suficiente pentru a hidroliza amidonul și proteinele În industria berii, orzul de malț de clasa a doua (cu o capacitate redusă de germinare), precum și făina de porumb, făina de grâu și alte cereale sunt utilizate în principal ca materii prime nemalțuite Pentru hidroliza enzimatică reușită a proteinelor și a amidonului, se folosesc preparate enzimatice, % din masa materiilor prime: amilorizin HRP - , , citorosemină HRP - , , Pentru a realiza un proces normal de piure, cantitatea de preparate enzimatice introdusă trebuie să asigure hidroliza biopolimerilor culturilor de cereale în timpul stabilit pentru piure Dependența cantității de preparate enzimatice introduse de cantitatea de orz nemalț din piure se stabilește experimental Utilizarea preparatelor enzimatice ecologice în fabricarea berii nu reduce calitatea produsului final, crește durabilitatea acestuia și crește profiturile Când se utilizează preparate enzimatice în stadiu Secțiunea (> i іroizvods і va cvc io peia li cd \ i ■ juі 'ig "i quince bl lні и >creatura rі n■ rva i from\ i vege gwin with ісхно іоі ichssknmi іne і rѵktsiyam i аnd рс і iamsn ha no yamn Fi іvі rovanіv іаіora іrovodyаі în fi Și ! raţii shnom aiiiaran* dar şi la operaţii consecutive: podio ovka fi іy aparat rațional, pentru lnvanpe sig cu apă ( min), pomparea zaіora în fi іy rațional ap іarat ( MP și ), o și dezghețarea ha munte ( min) sarind peste robinete si returnand mustul tulbure ( min), filtrund primul ss ia ( min) spălarea boabelor ( minute), descărcarea boabelor ( min) Pentru filtrarea barierelor evidente, există și prese operaționale, pe care sunt mecanizate și automatizate toate procesele care necesită multă muncă Filtrat ss io se fierbe cu hamei într-o s\s іovarochny annaraіe Scopul fierberii mustului cu hamei este de a-i stabiliza compoziția, de a-l aduce la concentrația stabilită aceeași gravură din khme іya substanțe aromatice și amare, inactivare de către fermă yuv coagularea proteinelor si sterilizarea mustului pentru asigurarea unei fermentatii corespunzatoare si obtinerea unui produs elefant După introducere a svc ia în aragazul de must, tempera gvr \ în el, este deja turnat în intervalul de După terminarea introducerii apei de spălare din aparatul de filtrare în aparatul de bere de must și după atingerea completității) setului de must, se încălzește până la fierbere și se fierbe timp de aproximativ ore Hameiul și produsele prelucrării sale sunt introduse ținând cont de norma substanțelor amare din mustul fierbinte și de conținutul de os-acizi din hamei Normele de substanțe amare din mustul fierbinte pentru diferite tipuri de bere în limite acceptabile depind de metoda de fabricare a berii, de calitatea produselor din hamei, de materiile prime din cereale și de apă Hameiul este introdus în berea de must în porții conform instrucțiunilor tehnologice Mustul din ibricul de must trebuie fiert la o asemenea intensitate încât cantitatea de apă folosită să fie de cel puțin /o timp de oră Sfârșitul fierberii este determinat de masa de particule de substanță uscată din must, de prezența fulgilor mari de proteine coagulate în acesta și de transparența la cald Masa de particule de substanță uscată este determinată într-o probă de must răcită cu un contor de zahăr Mustul cu hamei este un sistem complex de polidispersie (coloizi dispersi, suspensii, emulsii și substanțe solubile molecular) Extractul de must conține, % față de substanța uscată: maltoză, glucoză, fructoză, dextrine - împreună , zaharoză - , pentozani - , dextrine nefermentabile , proteină brută - , minerale - , Techno io g și i În s\sls ski-pshchil і g і n\k >і \mg young і ira, n і s vezi bі \ KO mі bitter profetic : pe i i сѵс ia) z co іsr/kashp \ conexiuni în su s ic ss i la a іb \ mose și yen іony aminoacizi amide și, de asemenea, am miachnyp azo i Vian şi oră corporală i în azo i conţinând compuşi (i e "o) reprezintă, iyaei a vepchegva care sunt asimilaţi de drojdie Pos k fierbere sѵс yu ііronuskayuі prin hme іеоі de іi іе іb și apoi preferă răcirea și limpezirea, al căror scop este reducerea temperaturii de la la sau I' (în funcție de metodele de fermentație și oi) și saturarea svc ia cu oxigen din aer, astfel încât în condiții aerobe de fermentație, drojdia se reproduce activ și lobulii atârnați au precipitat I Limpezirea completă a mustului în timpul răcirii zheniya elimină і r \ d і ioc і și care apar în timpul fermentației principale și, de asemenea, previne tulburarea și infectarea câmpului Anterior oh Separarea mustului si iluminarea lui au loc in aparatul de decantare care are forma unui rezervor non-indric cu o jachetă sau serpentină, un fund plat, înclinat întunecat și un capac sferic Iluminarea sѵс іа poate fi efectuată și, de asemenea, în іndrotsik іonnom en para і s care se presupune a fi un cilindru cu capac conic și fund plat Mustul fierbinte intră tangenţial în aparat prin conducta de admisie cu o viteză de M/S Particulele de must suspendate sub acțiunea forțelor hidrodinamice sunt colectate în centrul fundului, unde se formează un con de sediment, care este îndepărtat periodic Mustul este de asemenea clarificat pe separatoare Cel mai eficient mod de a pregăti mustul pentru fermentare este răcirea lui în schimbătoare de căldură cu plăci, care sunt folosite și pentru pasteurizarea berii și sterilizarea mustului Pentru răcirea subterană a mustului într-un schimbător de căldură cu plăci, se folosește apă arteziană cu o temperatură de până la C Iar pentru răcirea finală, apă cu gheață cu o temperatură de ; C sau saramură Controlul pregătirii mustului pentru fermentare (răcire și limpezire) constă în stabilirea gradului standard de fermentație, a pierderii extractului între fabricatorul de must și aparatul de fermentare, a gradului de limpezire și control biologic Pe baza datelor obținute se determină cantitatea de must din fermentator Pierderea de extract între compartimentele de gătit și de fermentare nu trebuie să depășească % Pentru a le reduce, trebuie să îndepărtați cu grijă mustul din nămol și boabele de hamei Fermentarea mustului de bere are loc în fermentatoare de diferite tipuri Agenții cauzali ai fermentației sunt drojdia, care sunt microorganisme unicelulare de origine vegetală Drojdia conține % apă și % substanță uscată, care includ substanțe care conțin azot, extracte fără azot, grăsimi - - Dezbrăcat n mіііkdі іyіyі' yushtg t V (yus і shch; gd her, m ■ ііholya ' i ; ШІ\ ' pi! K Іс I )CH II ck II vpek, le і'і НЫс fісі НЫЫ Ы Reproducerea și poci de drojdie osѵіtsssi vlyasіey datorită asimilării rasei se hrănesc în s / s adică pi şi acelea alte lucruri și c iar energia chimică pentru obiectiv > este produsă în celulă Concomitent cu asimilarea, în organismul k іei ki au loc procese de disimilare, adică dezintegrarea substanțelor, care însoțește excreția iem neeriii Nu ізѵс мой pentru synieza pentru a menține viața lui k іеіки Ambele procese de assnmi іyatsiya și disspmp іya tsiya sunt interconectate și osvіtsesіv іyaіоіsya în celulă simultan Fermentația și respirația sunt două forme de disimilare Fermentarea este un metabolism anaerob al celulei de drojdie, când carbohidrații sunt parțial transformați în alcool etilic și dioxid de oxigen, în alcool unde este acest substrat /Ks і notează chiu se oxidează cu formarea de dioxid/cenuşă şi apă Drojdia în această perioadă de reproducere, concomitent cu producerea zaharurilor, asimilează din aminoacizi circa °<> azot, săruri organice și anorganice de amoniu cu formarea și eliberarea de substanțe azotate, acizi volatili și netoxici Reproducerea celulelor de drojdie prin înmugurirea acumulării lor principale în condiții normale într-un fermentator, (începând cu o celulă mamă în condiții aerobe, se formează un mic mugure fiică, care, după ce a atins dimensiunea corespunzătoare, se separă de celula mamă și conduce un viață independentă, asimilează nutrienți și se reproduce Perioada de timp de la începutul înmuguririi celulei mamă până la înmugurirea celulei fiice se numește durata generației Cultivarea drojdiei în fabricarea berii se realizează în mod discontinuu și semi-continuu Aglutinarea (flocularea sau lipirea și depunerea) celulelor de drojdie, adică capacitatea drojdiei de a se îngroșa în conglomerate (aglutinate) și de a se depune rapid la fund, este importantă pentru clarificarea berii după* fermentația ei Acest lucru se datorează încărcăturii electrice a drojdiei și autolizei lor Sub acțiunea propriilor enzime în timpul îmbătrânirii celulare, are loc descompunerea biochimică a carbohidraților și a grăsimilor și acestea se dizolvă, adică sunt susceptibile de autoliză Există drojdii de fermentare puternice și slabe, precum și drojdii de fermentație superioară și inferioară Toată drojdia de bere ar trebui să fie microbiologic pură, fulgioasă, să fermenteze rapid mustul și să se depună la fund, formând o bere curată, clarificată și limpede, cu aromă și aromă deplină Race este o drojdie foarte fermentabilă, cu o capacitate ridicată de limpezire Berea obtinuta cu folosirea lor are un gust placut Rasele de drojdie și - fermentabil mediu Tehnologia produselor alimentare НіЗ cu HIGH CllOCOOlJOC'l І,І ( aroma pura i Vaszhivayuі atenție ivі- oіich sh uysh, lrozhzhsp k p R Cehă R și germană -\ ( рі і і mare m i і preț і раіи і și с \ с la % CB și mai mult ) Eyu drojdie cu fermentație inferioară Drojdia cu fermentație superioară ( -k etc ) este folosită în principal pentru obținerea culturilor terestre sau înzăpezite Mecanismul fermentației albastre în condiții anaerobe este un proces complex de transformare biochimică ievodov în ptxix іb-tate a metabolismului drojdiei și dg dsі vii ferma lor іn іnрі și dioxid\і lerod și exprimat prin egalizat: С(ІІІ ■•>() da н нжсіі i \ g i erod i oo este creșterea biomasei În timpul fermentației mustului, berea saturează gay cu dioxid de yi ierod la O Zb, După păstrarea în departamentul de dobrazhivaiya cu hemneraz uro oko io (și presiunea de până la , MPa, cantitatea de CO crește la , O, G' <> mai Tehnologia modernă a berii se caracterizează prin combinarea fermentației și condiționării într-un aparat cilindric Esența acestui lucru este că într-un aparat de mare capacitate (de la la m !) sunt combinate două etape: fermentația principală și fermentația finală Întregul proces biotehnologic durează zile în loc de (pentru berea Zhiguli) Cu primul must limpezit, în partea conică a aparatului se introduce drojdie foarte fermentabilă ( , l la hl de must) și se realizează aerarea cu aer steril Temperatura de fermentație este menținută în intervalul de la la ° C și este reglată prin furnizarea de holodageit (prin curele externe sau un schimbător de căldură extern) Sfârșitul fermentației este determinat de scăderea fracției de masă a substanței uscate din bere stabilită pentru fiecare soi în de ore În a cincea zi se ajunge la o fracție de masă finală vizibilă de , , % substanță uscată Apoi berea este răcită până când se formează un sediment dens de drojdie la o temperatură de , , (' În partea cilindrică, temperatura de ° C se menține timp de zile și apoi se reduce la , , C și se efectuează procesul de fermentare a berii Drojdia este îndepărtată din partea conică după zile de la începerea fermentației În fabricarea berii, se folosesc o serie de metode pentru fermentarea mustului de bere și finisarea berii Acestea sunt periodice, semi-continue, accelerate în fermentatoare cilindrico-conice etc Și* Secțiunea Conform tehnologiei tradiționale clasice, se distinge fermentația la rece ( C) și la cald ( C) în aparate discontinue Principalul indicator al fermentației este gradul final de fermentație În timpul fermentației inferioare, o parte din carbohidrați ( , %) este lăsată în berea tânără pentru învechire și saturarea naturală a berii cu dioxid de carbon Când se lucrează cu o cultură pură, baza este drojdia, care este obținută în laboratoare speciale Prin înmulțirea drojdiei în cantități crescânde treptat de must steril, se atinge cantitatea necesară pentru introducerea într-un fermentator de producție Sedimentul de drojdie după prima fermentație conform tehnologiei clasice de lot în aparatul de producție se numește drojdie de semințe de prima generație După următoarea fermentație a mustului cu drojdie de prima generație, în sediment se obține drojdie de generația a doua, iar sedimentul de drojdie folosit, de exemplu, în zece cicluri de fermentație, se numește respectiv drojdie de generația a zecea etc În tehnologia clasică, urmează fermentarea în două etape, conform căreia, imediat după fermentarea principală în aparate separate (prima etapă), berea tânără este eliberată de cea mai mare parte a drojdiei, răcită, fermentată (a doua etapă) și maturată în aparate speciale Scopul post-fermentării este de a finaliza transformarea biochimică începută în timpul fermentației principale de către drojdia care rămâne din resturile extractului în produse finite - dioxid de carbon, alcool, esteri, aldehide, alcooli superiori, acizi organici, aminoacizi etc În același timp, diacetilul este transformat în acetoină, formarea finală a aromei, gustului, spumei și stabilității berii În timpul post-fermentării berii în aparate orizontale sau verticale au loc aceleași procese biochimice ca și în timpul fermentației principale, dar din cauza temperaturii scăzute și a unui număr mic de celule de drojdie, acestea sunt încetinite semnificativ Conținutul de dioxid de carbon solubil crește de la , la , % la o presiune optimă în aparat de , , MPa După maturare, berea este învechită, filtrată, răcită și tratată cu preparate enzimatice proteolitice pentru a-i crește stabilitatea Sedimentarea și eliberarea în timp util a celulelor de drojdie contribuie la eliminarea transformărilor chimice complexe care afectează semnificativ formarea gustului și aromei berii, în principal datorită formării de alcooli și esteri aromatici După învechire, berea este filtrată prin pământ de diatomee, membrană sau alte filtre pentru a îndepărta moleculele de proteine, celulele de drojdie, taninurile proteice și rășinile de hamei Tehnologia alimentară Îmbutelierea berii în sticle de sticlă se realizează pe linii automate, care constau dintr-o mașină pentru scoaterea sticlelor dintr-o cutie, o mașină de spălat sticle, o mașină de turnat, o mașină de dop, respingere, etichetare și o mașină pentru introducerea sticlelor în cutii De asemenea, berea este îmbuteliată în sticle de plastic ecologice, cutii de bere din tablă specială, destinate alimentelor și băuturilor cu venituri mici, și butoaie cu o capacitate de de litri Întrebări de control: Caracteristicile berii ca băutură cu conținut scăzut de alcool Proprietățile de bază ale berii Principalele tipuri de bere și caracteristicile acestora Materii prime pentru producerea berii Caracteristicile principalelor materii prime pentru producerea berii (orz, hamei) Principalele procese tehnologice de producere a berii Metode de piure Modul optim de fierbere a mustului Pregatirea mustului pentru fermentare Mod optim de fermentare a mustului Modalităţi de înmulţire a drojdiei Mecanismul fermentaţiei alcoolice Secțiunea Secțiunea TEHNOLOGIA BĂUTURILOR RATORULUI Băuturile răcoritoare se caracterizează printr-o concentrație minimă de alcool, cantitatea optimă de substanțe biologic active și sunt folosite atât pentru potolirea setei, cât și pentru îmbunătățirea organismului uman Majoritatea băuturilor răcoritoare au proprietăți tonice, o aromă și un gust plăcut, datorită conținutului de zaharuri și alte substanțe extractive care vin cu extracte, concentrate, sucuri, băuturi din fructe etc În compoziția băuturilor mai sunt incluse minerale, dioxid de carbon, acizi organici și alte substanțe Din acest motiv, unele băuturi răcoritoare au proprietăți terapeutice și profilactice, reglând regimul de apă al organismului, metabolismul etc Producția și consumul de băuturi răcoritoare în lume crește în fiecare an Cel mai mare nivel de consum al acestor băuturi din Germania - dm '/an de persoană; în SUA - ; în Marea Britanie - ; în Belgia - ; în Cehia - ; în Ucraina - mai puțin de Dintre băuturile răcoritoare consumate în lume, % sunt fructe și fructe de pădure necarbonatate În majoritatea țărilor europene, producția de băuturi sănătoase cu includere de vitamine și antioxidanți este în creștere În unele țări din Europa de Est, producția de băuturi în emulsie cu adaos de diferite sucuri este în creștere Volumele de consum de băuturi răcoritoare în Ucraina pentru perioada - a crescut de la , la , dm'/an de persoană, iar în următorii ani a scăzut la dm'/an, adică de peste ori, în timp ce potențialul de producție al industriei nealcoolice a țării este estimat la de milioane a dat un an Băuturile răcoritoare sunt turnate în recipiente din sticlă, plastic și metal, iar unele tipuri de băuturi sunt livrate consumatorului în rezervoare, butoaie, butoaie Ponderea băuturilor îmbuteliate în sticle de plastic este de peste % din produsele carbogazoase fabricate în Ucraina Proprietățile de consum ale băuturilor răcoritoare depind în mare măsură de calitatea apei uzate, a sucurilor de fructe și fructe de pădure, a sucurilor de legume, a zaharurilor și a îndulcitorilor, a coloranților, a aromelor, a conservanților și a altor componente Partea principală în formularea și tehnologia băuturilor răcoritoare este apa Zaharurile (în principal siropurile de glucoză-fructoză) conferă băuturilor nealcoolice gustul potrivit și le modelează buchetul Cu toate acestea, utilizarea sistematică a băuturilor care conțin zahăr pur crește semnificativ echilibrul energetic al dietei zilnice La acest Tehnologia alimentară nu a fost observat, în industriile non-alcoolice!] se folosesc sirop de zahăr invertit Datorită inversării zaharozei, se realizează o creștere a dulciului băuturilor și o creștere a fracției de masă a solidelor din ea datorită glucozei și fructozei Cea mai bună opțiune] pentru a crește dulceața băuturilor este utilizarea siropurilor de llucoză-fructoză (HFS), care sunt obținute ca urmare a hidrolizei enzimatice a amidonului Printre înlocuitorii de zahăr în producția nealcoolică se folosesc sorbitol, xilitol, manitol și malgi Pentru a face băuturi speciale și a reduce valoarea lor energetică, se folosesc îndulcitori precum zaharina, ciclamații, acetosulfamul K, aspartamul, sucraloza și neohesperidipul Cea mai bună opțiune pentru utilizarea îndulcitorilor în industria nealcoolică este utilizarea unui amestec de aspartam, zaharină și aceto-sulfam K Gustul si aroma excelenta a bauturilor racoritoare sunt formate din acizi alimentari si semifabricate din fructe si fructe de padure, care le sporesc valoarea nutritiva, biologica si energetica Trebuie remarcat faptul că polifenolii găsiți în fructe și plante sunt antioxidanți mai puternici decât vitaminele Băuturile de origine vegetală reduc riscul de boli ale sistemului cardiovascular Practic, pentru producerea băuturilor răcoritoare se folosesc sucuri naturale, alcoolizate și concentrate, precum și extracte de plante medicinale Pentru băuturi răcoritoare carbogazoase cu saturație până la o concentrație minimă de , % greutate Se adaugă dioxid de carbon, care participă la formarea gustului băuturilor, le conferă spumante, provoacă un efect răcoritor și de potolire a setei și crește stabilitatea biologică a băuturilor Aromatizarea bauturilor racoritoare se realizeaza cu ajutorul aromelor, infuziilor de substante aromatice, extractelor si solutiilor de plante parfumate, uleiurilor esentiale, vanilinei Aromele sunt soluții concentrate de parfumuri naturale și sintetice, uleiuri esențiale, infuzii sau extracte din materii prime naturale Aromele sunt pulbere, lichide, care conțin sau nu alcool, cu și fără colorant În producția de băuturi răcoritoare se folosesc în principal următoarele uleiuri esențiale: trandafir, citrice, mandarine, mentă etc O parte semnificativă a băuturilor autohtone este produsă pe baza de concentrate și arome importate Furnizorii sunt companiile germane Rudolf Wild și Gmbh Dohler Sectiunea mai, sucul de mere pasteurizat este filtrat Semifabricatele se obtin prin ingrosarea extractului de planta cu suc concentrat de mere Înainte de aglomerarea zahărului granulat cu un amestec de componente lichide, acestea sunt preamestecate în proporții determinate prin calcul Un amestec de componente lichide constă dintr-un semifabricat concentrat, produse apicole și un colorant Uscarea aglomeratului se realizează într-un pat fluidizat la o temperatură de °C până la un conţinut de umiditate de % Granulele rezultate sunt zdrobite în mod repetat pe dezintegratoare până la o pulbere cu o structură omogenă, apoi printr-un colector intermediar sunt trimise la un mixer pentru amestecare cu ingrediente uscate și arome Sunt cunoscute și tehnologiile criogenice pentru obținerea produselor vegetale sub formă de concentrate pulbere Aceste tehnologii exclud complet tratamentul termic al produsului și se bazează pe utilizarea azotului lichid ca sursă de temperaturi scăzute și mediu inert în toate etapele procesării materiilor prime Concentratele de fructe și fructe de pădure obținute prin tehnologii criogenice rețin în totalitate substanțele biologic active conținute în materiile prime Linia tehnologică, care realizează posibilitățile tehnologiei criogenice, include procese; congelarea rapidă a fructelor premăcinate în azot lichid, liofilizarea folosind azot lichid ca agent frigorific și măcinarea criogenică a materialului folosind azot lichid Metodele existente de măcinare a materiilor prime la un grad ridicat de dispersie în aer duc la oxidare intensă și la scăderea calității produsului finit (pierderea de substanțe biologic active) L- - Secțiunea Cu o metodă de măcinare criogenică a fructelor liofilizate legumele și fructele de pădure vă permit să creșteți zona specifică a pulberii, să deveniți mai subțiri! măcinare, evita oxidarea materiei prime, previne agregarea Produsul finit este în stare de pulbere pentru o lungă perioadă de timp și își păstrează calitatea înaltă Criopulberile de fructe și fructe de pădure pot fi folosite ca bază pentru prepararea amestecurilor sub formă de pudră pentru băuturi răcoritoare În general, amestecurile de pudră de băuturi răcoritoare trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: se dizolvă rapid în apă rece, să fie ușor umezite, iar particulele de pulbere nu trebuie simțite atunci când se beau băuturi reconstituite Dimensiunea optimă a particulelor pulberilor sublimate din fructe și legume întregi nu depășește de microni Caracteristicile unor criopulberi sunt date în tabel Tabelul Principalii indicatori ai criopulberilor Criopulbere Viteză relativă de dizolvare la °C timp de s, % Conținut în g de pulbere, g zahăr total Proteină J Acizi organici (pentru acidul malic ) Protopectină Pectină totală Fibră Măr: soi Antonovka soi Borovinka soi Semirenko , , , , , , , , , , , , , , , , , Lămâie cu coajă , , , , , , , Pe baza utilizării criopulberilor, s-au dezvoltat amestecuri sub formă de pudră pentru băuturi răcoritoare "Banana", "Kharkovsky", "Pear Mors", "Prietenie", "Frumusețea pădurii", băuturi fortificate pentru copii "Cenusăreasa", "Omul de zăpadă", precum și ca băuturi din fructe și fructe de pădure pentru sportivi "Lesovichok", "Căpșuni", "Arctic", "Suc de lămâie", "Sunny", "Tomato", "BAV", "BIO-VIT", "BIO-TON" Tehnologia alimentară § Apă minerală Apele minerale includ acele ape care în compoziția lor conțin mai mult de t/dm' de săruri minerale în stare dizolvată sau mai puțin de , g/dm de produse gazoase Se folosesc în principal apele minerale de masă, deși se pot prepara și ape artificiale, care se caracterizează prin procesul de dizolvare a sărurilor minerale corespunzătoare în apa potabilă Apele minerale naturale sunt o soluție apoasă de săruri active fiziologic și unele gaze (dioxid de carbon, hidrogen sulfurat etc ) care s-au format în subteran În funcție de mineralizare, prezența unor componente biologic active specifice și utilizarea în consum direct sau în producția de băuturi răcoritoare, apele minerale se împart în ape naturale de masă, ape medicinale de masă și ape de masă medicinale de tip mixt Apele minerale naturale de masă includ apele cu o mineralizare mai mică de , g/dm/, care nu conțin microcomponente care au efect terapeutic Apele minerale de masă includ apele cu mineralizare de la , la , g/dm din următoarele grupe: hidrocarbonat-sodiu, hidrocarbonat-clorură, clor-hidrocarbonat de sodiu În această grupă sunt incluse și apele minerale corespunzătoare cu cea mai scăzută mineralizare la conținutul minim, în mg/dm : fier - - , ; arsenic - , , ; acid ortoboric - , ; brom - , ; acid metasilicic - , ; iod - , ; substanțe organice (pe bază de carbon) - , Apele minerale medicinale de masă de compoziție mixtă se obțin prin amestecarea apelor naturale de mineralizare diferită într-un anumit raport Astfel de ape sunt folosite ca terapeutic, conform prescripției medicului și ca băuturi de masă în mod nesistematic Apele naturale de masă sunt împărțite în următoarele grupe: bicarbonat de calciu, bicarbonat de sodiu, compoziție cationică complexă de bicarbonat, bicarbonat-sulfat, sulfat-hidrocarbonat compoziție cationică și altele Apele de masă medicinale sunt din următoarele grupe: bicarbonat de sodiu, bicarbonat de diverse compoziții cationice cu conținut ridicat de substanțe organice, bor, clor-sulfat, clorură de sodiu și altele Apele terapeutice si preventive de compozitie mixta sunt reprezentate de urmatoarele grupe: clorura de sodiu si clorura de calciu-sodiu * Secțiunea Dar tipurile de apă eliberate sunt carbonică, sulfură, fier, arsen brom, iod, radon, boric, cu o concentrație mare de acid silicic și cu un conținut ridicat de substanțe organice din namolul Naftusya Astăzi, de tipuri de ape minerale ucrainene sunt îmbuteliate în diverse recipiente și oferite consumatorilor de întreprinderile comerciale Acestea includ în principal apele medicinale de masă și de masă În total, în Ucraina sunt exploatate de zăcăminte, inclusiv în Transcarpatia Zona hidrogeologică carpatică și bazinul artezian carpatic sunt considerate cele mai promițătoare regiuni Apele medicinale cu bicarbonat de sodiu Polyana Kvasova și Polyana Kupel au o gamă largă de efecte terapeutice și sunt folosite pentru tratarea bolilor sistemului digestiv, a tulburărilor metabolice și pentru tratarea tractului respirator superior Astfel de componente minerale ale apei precum bicarbonații, sulfații, clorurile, calciul, magneziul, sodiul, potasiul și iodul îmbunătățesc metabolismul, stimulează activitatea tractului gastro-intestinal, curăță ficatul și activează rinichii Pentru a crește valoarea nutritivă și a spori efectul preventiv al apelor minerale, se propune formularea și tehnologia băuturii nealcoolice "Masa medicală fortificată Shirinskaya" Înainte de îmbuteliere sau alte vase curate din punct de vedere igienic, toate tipurile de ape minerale sunt filtrate, tratate cu raze ultraviolete și saturate cu dioxid de carbon Îmbutelierea apei minerale în sticle se realizează în așa fel încât umplerea medie a sticle să corespundă capacității sale nominale cu o abatere de ± % Sticlele umplute cu apă sunt sigilate ermetic cu capace de coroană și supuse gradării, ceea ce presupune verificarea transparenței apei, a absenței impurităților străine în aceasta, a curățeniei suprafețelor interioare și exterioare, a completității umplerii și a etanșeității închiderea lor Conform rezultatelor studiilor medicale, sticlele PET nu afectează calitatea apei minerale În apele minerale, concentrația maximă de masă a componentelor principale este limitată de conținutul indicat în tabel Fracția de masă a dioxidului din apele minerale îmbuteliate în sticlă sau alte sticle ecologice trebuie să fie de cel puțin , % pentru toate grupele de ape și , % pentru apele feruginoase Fiecare sticlă de apă minerală trebuie să fie aplicată cu o etichetă special concepută care indică numele, locația și marca comercială a întreprinderii; numele apei și grupul ei; mineralizare, g/dm ; compoziție chimică, g/dm (pentru cantine medicinale); destinaţie Tehnologia alimentară apa (masa terapeutica, masa naturala) Pentru apele minerale medicale de masă, etichetele indică utilizarea terapeutică și profilactică, recomandări de păstrare, desemnarea standardului Tabelul / Limitați concentrația de masă a componentelor individuale Denumirea componentelor Conținut, mg/dm', nu mai mult În apele medicinale de masă și ape de compoziție mixtă În apele naturale de masă Nitrați (conform NO' ) , , Nitriți (conform NO" ) , , Arsenic , , Plumb , , Zinc , , Seleniu , , Cadmiu , , Vanadiu , , Mercur , , Crom , , Stronțiu , , Fluor , , Uraniu , ( , Bq/dm") , ( , Bq/dm") Radiu , • ( , Bq/dm") , • ' ( , Bq/dm") Fenoli , , Alte substanțe organice (în termeni de carbon, C org ) , , Practic, toate tipurile de ape minerale sunt depozitate în încăperi întunecate ferite de umiditate la o temperatură de până la ° C timp de un an; ape minerale feruginoase - luni; "Zbruchany", "Novo-Zbruchany", "Perla Podoliei", "Tovtry", "Shklo" - luni de la data deversării Sticlele cu ape minerale, astupate cu capace de coroana cu garnituri din materiale polimerice, sunt depozitate in pozitie orizontala Secțiunea § Tehnologia băuturilor ca produse de fermentare Tehnologia băuturilor fermentate bazată pe utilizarea concentratelor de materii prime vegetale, kv pur ітѵр bacteriile de drojdie și acid lactic asigură producția de grupe sin de nany gkov și zona zoster de soia din următoarele etape tehnologice principale: prepararea mustului, prepararea siropului de zahăr, prepararea culturilor de producție de microorganisme fermentarea mustului, prelucrarea mustului fermentat, amestecarea băuturilor Prepararea siropului de zahăr se reduce la dizolvarea zahărului granulat în apă preparată și la fierbere soluția rezultată Acest oțel practic nu diferă de cel folosit în tehnologia de amestecare a băuturilor răcoritoare Siropul de zahăr este folosit la prepararea mustului principal, mediu nutritiv pentru cultivarea microorganismelor și amestecarea băuturii finite Mustul este preparat din anumite concentrate în două etape În prima etapă se prepară un must prediluat (concentrat) cu o concentrație de solide de °<> Acest must este pasteurizat pentru a preveni dezvoltarea microflorei străine După răcire, mustul principal este preparat din mustul concentrat adăugând cantitatea calculată de apă de băut și alte ingrediente conform rețetelor Culturile libere de drojdie și bacterii lactice sunt obținute prin reînsămânțarea lor etapă cu etapă și etapa ulterioară Procesul se desfășoară în trei etape: în laborator, în departamentul de culturi pure din atelier și în producție Pentru a menține viabilitatea culturilor și a asigura cantitatea necesară de biomasă a acestora în condițiile de producție, se utilizează o metodă de detașare Constă în completarea regulată a aparatelor de cultură pură cu o anumită cantitate de lichid de cultură cu cantitatea necesară de must steril După acumularea biomasei, culturile de producție sunt transferate la fermentarea mustului principal, lăsând cantitatea necesară de lichid de cultură pentru următorul ciclu Culturile de producție de drojdie și bacterii lactice pot fi utilizate atât separat, cât și ca cultură starter combinată Etapa de fermentare a mustului principal este etapa tehnologică principală în producerea băuturilor fermentate În timpul fermentației, datorită acțiunii complexului enzimatic al culturilor de microorganisme, are loc biotransformarea componentelor mustului cu formarea de produse metabolice care determină caracteristicile organoleptice ale băuturilor fermentate Fermentarea mustului este controlată prin reducerea conținutului de substanță uscată și creșterea acidității totale; opriți-l prin răcire Tehnologia alimentară la o temperatură de 'C Ca urmare a răcirii, fermentaţia aici a culturilor de microorganisme scade şi acestea se depun formând un precipitat gros După îndepărtarea sedimentului de cult]) de microorganisme, mustul fermentat se amestecă cu sirop de zahăr și (ii) alte ingrediente conform rețetelor Astfel de băuturi aparțin primului grup de băuturi fermentate Conțin o cantitate semnificativă reziduală de microorganisme și nu sunt potrivite pentru depozitare pe termen lung Perioada de garanție a depozitării acestora este de zile la o temperatură care nu depășește ° C Se toarnă în rezervoare izolate termic și se vând în perioada specificată Pentru a obține băuturi de fermentație din al doilea grup, după îndepărtarea sedimentului, se adaugă clarificatori la mustul fermentat și se efectuează îndepărtarea suplimentară a culturilor de microorganisme Această operațiune vă permite să măriți termenul de valabilitate al băuturilor cu până la zece zile și să oferiți posibilitatea de a le turna în butoaie A treia grupă de băuturi fermentate este reprezentată de băuturile îmbuteliate cu termen de valabilitate mai mic de de zile Producția lor se bazează pe filtrarea băuturilor clarificate cu ajutorul filtrelor de pre-acoperire și pe distrugerea completă a microorganismelor prin utilizarea tratamentului termic sau a filtrării decalcifiere Pe fig prezintă o diagramă de flux schematică pentru producția de băuturi fermentate folosind culturi pure de drojdie și bacterii lactice § Tehnologia kvasului de pâine Băuturile fermentate sunt una dintre cele mai promițătoare grupe în ceea ce privește efectele terapeutice și profilactice asupra organismului uman Efectul lor activ de îmbunătățire a sănătății se datorează prezenței substanțelor biologic active - atât introduse cu materiale vegetale naturale, cât și formate în timpul vieții culturilor de microorganisme, precum și prezenței acestor microorganisme în băuturile finite Cel mai faimos reprezentant al acestui grup de băuturi este kvasul de pâine Este o băutură maro închis, cu gust plăcut și aromă caracteristică pâinii de secară Băutura este obținută prin fermentarea combinată cu alcool neterminat și acid lactic Majoritatea întreprinderilor folosesc concentratul de must de kvas (KKS) ca materie primă principală, care este produsă de fabrici și ateliere specializate din Ucraina, Rusia, Belarus și alte țări Sectiunea da, este indicat să se efectueze deversarea în condiții izobare Perioada de valabilitate garantată a cvasului de pâine este de zile la o temperatură care nu depășește °C La unele întreprinderi ucrainene avansate, a fost introdusă producția de noi tipuri de kvas biologic activ în scopuri terapeutice și profilactice ("ucraineană", "specială", "vindecare"), a căror compoziție chimică și bacteriologică este adaptată nevoilor fiziologice a corpului uman Băuturile au fost dezvoltate de angajații Universității Naționale de Tehnologii Alimentare, ai Institutului de Microbiologie și Virologie al Academiei Naționale de Științe a Ucrainei, Institutul de Gerontologie al Academiei de Științe Medicale din Ucraina - V L Pribylsky, V A Marinchenko, V S Podgorsky, N K Kovalenko, Yu G Grigorov etc Toate aceste soiuri de kvas sunt destinate populației generale, în special persoanelor care au experimentat efectele nocive ale factorilor de mediu Compoziția chimică a Tselebny kvass include suplimentar antioxidanți elementali care inhibă procesele de îmbătrânire prematură; aceste măsuri au fost luate ținând cont de încălcările existente în alimentația populației Producția de noi tipuri de kvas se bazează pe tehnologia kvasului de pâine folosind materii prime tradiționale În tehnologia kvasului activ biologic, pe lângă noile tulpini de drojdie, s-au folosit tulpini speciale de bacterii lactice, obținute din produse lactate fermentate naționale din regiunile "longevității abhaze", care au o activitate antagonistă ridicată în putrefacție și microflora patogenă Valoarea noilor tipuri de kvas se datorează conținutului unei game largi de substanțe biologic active: carbohidrați ușor digerabili, aminoacizi (inclusiv cei esențiali), acizi organici, vitamine din grupa B, PP, compoziția optimă a micro și macroelemente Rezultatele studiilor medicale și biologice efectuate în condiții clinice indică un efect de vindecare semnificativ al noilor tipuri de kvas, care se manifestă prin normalizarea metabolismului, îmbunătățirea tractului digestiv, igienizarea microflorei intestinale și activarea peristaltismului acesteia, care în general are un efect pozitiv asupra stării generale a sănătăţii umane Pe lângă avantajele medicale și biologice, noile tipuri de kvas, în comparație cu kvasul de pâine convențional, au o serie de avantaje tehnologice: reducerea timpului de fermentare, creșterea capacității atelierului de kvas cu % fără investiții suplimentare, optimizarea procesul de preparare a aluatului combinat cu o creștere a termenului de utilizare până la șase luni Tehnologia alimentară Schema hardware-tehnologică pentru prepararea cvasului de pâine Mai jos este o schemă tehnică și logică rațională pentru prepararea cvasului de pâine bazată pe utilizarea concentratului de must de kvas (KKS), zahăr și aluat din culturi pure de drojdie și bacterii lactice Conform acestei scheme (vezi Fig ), CCM intră în uzină în cisterne și este transferat de pompa printr-un rezervor de măsurare la un colector pentru depozitare La primirea KKS în butoaie, acestea sunt instalate și vile, clătite cu apă fierbinte și concentratul este pompat prin pompa prin rezervorul de măsurare în colectia Zahărul intră în întreprindere în saci Pe paleții , sacii de zahăr sunt transportați cu stivuitoare pentru depozitare într-un depozit Când zahărul lichid ajunge în cisternele , acesta este pompat de pompa prin schimbătorul de căldură și rezervorul de măsurare în colectia , echipată cu lămpi bactericide La intrarea în producție, zahărul este cântărit pe o cântar de , încărcat într-un buncăr de un elevator cu găleți și turnat într-un aparat de sirop de , în care se adaugă preliminar o cantitate calculată de apă Siropul de zahăr finit este pompat prin filtrul și schimbătorul de căldură în colectorul Apa de proces este alimentată printr-un rezervor intermediar în filtrul de nisip şi prin rezervorul este trimisă la filtrele ceramice pentru filtrare Apa filtrată intră în colectorul Pentru a prepara mustul de kvas, KKS este pompat cu o pompă printr-un rezervor de măsurare într-un colector , unde este diluat cu apă fierbinte și pasteurizat KKS pasteurizat cu ajutorul unei pompe printr-un schimbător de căldură intră în aparatul de fermentare și amestecare , unde cantitatea calculată de sirop de zahăr este furnizată de la colectorul , apa din colectorul și drojdia culturilor pure de drojdie și bacterii lactice din aparatul Cultura de drojdie pură este preparată în aparatele de cultură pură și , iar cultura pură de bacterii lactice în aparatele și Apoi, culturile pure de drojdie și bacterii de acid lactic sunt pompate în aparatul Mustul de kvas fermentat în aparatul de fermentare-amestec este răcit, sedimentul de microorganisme este îndepărtat și amestecat cu cantitatea calculată de sirop de zahăr Secțiunea h h bine bine s Cu £ și (c) h a f A; (c) se f h (c) w £ £ (c) w (c) w a; w £ A s și ale lui ■ F și £ La ag £ bine J £ § și (c) și despre o (c) £ ȘI ȘI J ȘI W £ pai oh? bine ȘI (c) (c) £ ag (c) £ (c) h și bine (c) ag (c) £ (c) și se s g' ? § § (c) £ se h £ h (c) £ (c) ȘI a se (c) w la și (c) £ > A m n se b £ e U O? f (c) § (c) £ (c) 'la a f o? (c) £ se s La se h , h (c) (c) ■=? (c) Ș > f U (c) £ a n a Ș și £ f § se h £ h O; h Tehnologia alimentară § Prepararea băuturilor răcoritoare pe bază de materii prime cereale Industria produce băuturi răcoritoare pe bază de materii prime de pâine îmbuteliată Dintre aceste băuturi, cele mai comune sunt "rusă", "Moscova", "Miere", "Bogatyrsky" și altele Tehnologia de preparare a acestora este aproape aceeași și diferă doar în anumite caracteristici ale rețetei și raporturi diferite ale componentelor materiilor prime Trebuie remarcat faptul că astfel de băuturi nu pot fi numite kvas, deoarece tehnologia lor implică etapa de fermentație a mustului și sunt mult mai sărace în ceea ce privește conținutul de substanțe biologic active Astfel de băuturi sunt preparate pe bază de concentrat de must de kvas sau din concentrate adecvate A doua metoda are avantajul deoarece este mai simpla iar produsul preparat in acest fel este de o calitate mai consistenta Tehnologia de îmbuteliere a băuturilor pe bază de materii prime cereale cuprinde următoarele etape: prepararea zahărului și a siropurilor amestecate, colorarea, saturarea apei sau băuturii cu dioxid de carbon, îmbuteliere, dopuri și etichetare Prepararea siropului amestecat Amestecarea siropului se prepară în următoarea secvență: diluarea concentratului de must de kvas cu apă rece în raport de : , decantarea mustului rezultat timp de - ore, decantarea și filtrarea, pregătirea unei soluții de citric (pentru Moskovsky - lactic) acid, amestecare Componentele siropului de amestecare sunt introduse în aparatul de amestecare cu agitare în următoarea secvență: concentrat de must de kvas diluat, sirop de zahăr, soluție acidă După o amestecare completă, amestecul de siropul este filtrat și răcit la o temperatură care nu depășește ° C Prepararea unui sirop de amestecare din concentratele corespunzătoare se reduce la diluarea lor cu apă, filtrarea și răcirea la ° C Miere, hrean, infuzie de mentă, chimen, acid ascorbic și alte ingrediente se adaugă la amestecul de băuturi din materii prime pentru pâine conform rețetelor Pe lângă malțul de secară și de secară, la prepararea unor băuturi se folosesc și alte materii prime cereale Baza siropului de amestec al băuturii Bogatyrsky este extractul de porumb de malț, baza băuturii de malț Riga este extractul de malț și primul must de bere fiert, nesărat Particularitatea utilizării extractului de malț este că este supus unui pretratament pentru a coagula proteinele și a hidroliza mai profundă a dextrinelor Pasteurizarea băuturilor din materii prime cereale Pentru a crește stabilitatea biologică, băuturile sunt pasteurizate într-unul din următoarele moduri: pasteurizare Secțiunea amestecarea siropului sau băutura yut în jet și pasteurizarea băuturii, ori si nici despre in bѵ gy іki Ilac ierizare naii gka o singura data altele in boo i y іki efectuată în felul următor: Temperatura/ C Durată, opțiune I imaginară i Opțiunea II b La pasteurizarea unei băuturi în linie, pentru a preveni reinfectarea băuturii, este necesar să se asigure o puritate microbiologică corespunzătoare în timpul umplerii § Identificarea și examinarea băuturilor răcoritoare Proprietățile de culoare, gust și aromă ale băuturilor nealcoolice trebuie să corespundă trăsăturilor caracteristice care sunt inerente materiei prime și stabilite de rețetă pentru fiecare tip de băutură Analiza materiilor prime folosite la prepararea bauturilor racoritoare se realizeaza conform indicatorilor organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in conformitate cu cerintele documentatiei normative si tehnice pentru fiecare lot care intra in intreprindere Controlul produselor intermediare pentru producerea de bauturi racoritoare, kvas, concentrate, extracte, siropuri comerciale, bauturi uscate si ape mineralizate artificial se efectueaza in fiecare lot preparat, in conformitate cu metodele de control tehnic si chimic descrise in standardele actuale Controlul parametrilor tehnologici ai producției de băuturi răcoritoare se realizează folosind metode de măsurare general acceptate Înainte de îmbutelierea băuturilor nealcoolice în sticle sau alte feluri de mâncare, se determină aspectul, transparența, culoarea, gustul, aroma, fracția de masă a solidelor, aciditatea din fiecare lot de amestec În kvas, înainte de îmbuteliere, se efectuează o analiză a fracției de masă a solidelor, a acidității, a fracțiunii de masă a alcoolului din fiecare lot preparat În siropul amestecat pentru băuturi nealcoolice din materii prime cereale, fracția de masă a solidelor, aciditatea amestecului și doza de amestec pe sticlă sunt controlate În fiecare lot preparat de ape mineralizate artificial se determină culoarea, gustul, aroma, transparența și conținutul de sare Băuturile răcoritoare finite sunt controlate în conformitate cu indicatorii prevăzuți în rețetă și cu standardele pentru acestea Tehnologia alimentară Principalii indicatori organoleptici ai calității băuturilor răcoritoare finite, conform standardelor, sunt: • aspect: • transparență; • culoare; • aroma; • gust În industria nealcoolică se recomandă următoarele criterii de evaluare organoleptică a apelor minerale și a băuturilor răcoritoare: Culoare - incolor, galben deschis, galben, galben închis, maro deschis, maro, maro închis, galben verde, verde deschis, verde, verde închis, roz, roz aprins, roșu, roșu închis, rubin, rubin închis, zmeură, sfeclă roșie, albastru deschis, turcoaz, albastru, albastru deschis, albastru închis Aromă - rotunjită, puternică, slabă, necaracteristică, caracteristică, inexpresivă, curată, cu o nuanță principală, picant, picant, obsesiv, ușoară, străină, rășinoasă, caracteristică anumitor fructe, fructe de pădure, ierburi și alte materii prime, drojdie, fusel Gust - cu amărăciune, dulce-acrișor, sărat, curat, plin, armonios, pronunțat, slab exprimat, gol fără gust, caracteristic, rotunjit, caracteristic anumitor fructe de pădure, fructe, fructe, ierburi și alte materii prime, malț, miere , picant cu o nuanta de caramel, cu o nuanta metalica, picant, sarat-dulce, postgust neplacut Transparență - transparentă, lucioasă, foarte opalescentă, tulbure, fără suspensie, cu sediment Aspectul băuturilor răcoritoare în sticle și cutii cu o capacitate de cel mult cm este determinat vizual în conformitate cu cerințele documentației de reglementare și tehnice pentru produsele finite Se face, de asemenea, o evaluare a corectitudinii etichetării, deformării, spargerea etichetei și curățenia sticlei Un lichid transparent trebuie luat în considerare atunci când nu există impurități străine Este permisă o ușoară opalescență, datorită caracteristicilor materiilor prime utilizate Băuturile nealcoolice tulburi includ un lichid opac, în care este permis conținutul de suspensii sau sedimente de substanțe (fără particule de cereale și incluziuni străine neobișnuite pentru produs) Siropurile de mărfuri, extractele și concentratele în aparență trebuie să îndeplinească cerințele standardelor pentru acestea Siropurile, extractele și concentratele limpezi sunt lichide limpezi care curg fără sedimente, turbiditate sau particule străine Permis Secțiunea ușoară opalescență datorită caracteristicilor materiei prime utilizate Opace sunt lichide opace curgătoare în care sunt permise suspensii sau sedimente de pulpă de fructe (fără particule de cereale și incluziuni străine neobișnuite pentru produs) Calitatea kvassului este reglementată de cerințele standardului pentru produsele de fermentație nealcoolică Toate tipurile de cvas (cvas de pâine, pentru okroshka etc ) sunt băuturi opace, în care, la decontare, se formează un mic sediment din drojdia depusă și particule de produse de panificație Cvasul de pâine și biokvasul sunt maro, în timp ce kvasul pentru okroshka este mai deschis la culoare Caracteristicile organoleptice ale kvasului îmbuteliat și ale băuturilor pe bază de materii prime cereale trebuie să respecte cerințele standardelor pentru acestea Caracteristicile organoleptice ale apei mineralizate artificial trebuie să respecte, de asemenea, cerințele standardelor pentru aceasta Caracteristicile organoleptice ale amestecurilor uscate pentru bauturi racoritoare se evalueaza dupa dizolvarea pulberilor, care trebuie dizolvate complet in doua minute in apa rece La dizolvarea băuturilor carbogazoase, dioxidul de carbon ar trebui eliberat activ Caracteristicile organoleptice ale bauturilor racoritoare, siropurilor comerciale, extractelor, concentratelor, bauturilor uscate sunt determinate de caracteristicile materiilor prime utilizate, metodelor si tehnologiei de prelucrare Toate acestea trebuie să îndeplinească cerințele și standardele stabilite pentru fiecare băutură conform rețetei Aroma și gustul băuturilor răcoritoare, siropurilor comerciale, extractelor, concentratelor și băuturilor uscate după diluarea acestora, apelor mineralizate artificial, kvas și băuturile preparate pe culturi de cereale, sunt determinate organoleptic la o temperatură de ° C conformitatea aromei și gustului cu cerințele documentației normative și tehnice pentru produsele finite Culoarea, gustul și aroma băuturilor trebuie să se potrivească cu culoarea, gustul și aroma materiei prime Kvasul de pâine și alte băuturi ca produse de fermentație au un gust acru răcoritor, o aromă pronunțată de pâine de secară sau alte materii prime care au fost folosite pentru a face băuturi Gustul altor băuturi pe bază de materii prime cereale ar trebui să fie acru-dulce, cu un gust de componente individuale prevăzute în rețetă Gustul apelor mineralizate artificial este salmastru; atunci când umpleți un pahar cu o astfel de apă, dioxidul de carbon ar trebui eliberat puternic și activ Volumul de băuturi răcoritoare în sticle și cutii cu o capacitate de cel mult cm se determină cu ajutorul unui cilindru gradat după turnarea conținutului sticlei și cutiei într-o scurgere de lichid timp de două minute Tehnologia alimentară Evaluarea organoleptică a calității băuturilor răcoritoare și a apelor minerale se realizează folosind un sistem de de puncte conform următorilor indicatori: Transparență, culoare, aspect - de la la puncte Gust și aromă - de la la puncte Saturația CO, - de la la puncte În tabel este o notă pentru degustător pentru evaluarea calității besalului băuturi cu cola Tabelul Notă pentru degustător Indicatori de calitate Evaluare excelent bine satisfăcător nesatisfăcător Culoare, aspect Gust, aromă plin, pronunțat, caracteristic băuturii normativ, caracteristic băuturii gust incomplet, aromă slabă gust slab pronunțat, aromă neobișnuită Saturație de CO barbotare activă, furnicături ușoare pe limbă, emisie prelungită de CO activă, dar pentru o perioadă scurtă, furnicături ușoare, spumare emisie de CO pe termen scurt, gust ușor de CO nu se simte niciun indicator Cel mai mare punctaj pentru transparență se acordă băuturilor transparente cu luciu, în lipsa cărora scorul băuturii se reduce cu puncte Gustul și aroma sunt evaluate cu cel mai mare punctaj ( ) atunci când băutura are un gust plin caracteristic și o aromă pronunțată caracteristică acestei băuturi Cel mai mare punctaj ( ) în ceea ce privește saturația în CO se acordă unei băuturi cu eliberare rapidă, groasă și prelungită de dioxid de carbon după umplerea paharului În acest caz, pe limbă se va simți o ușoară furnicătură Cu o eliberare rapidă, dar de scurtă durată de dioxid de carbon, evaluarea băuturii este redusă cu punct Prin suma punctelor, calitatea băuturilor răcoritoare se evaluează astfel: "excelent" - de puncte; "bine" - puncte; "satisfăcător" - puncte; "Nesatisfăcător" - sub puncte Calitatea kvassului ca produs de fermentație este evaluată prin metoda de degustare pe o scară de puncte Când gustați kvas, gust, aromă, culoare, exterior Secțiunea vedere claritate Kvas de calitate excelentă este evaluat cu puncte: calitate bună puncte: calitate satisfăcătoare - K) puncte: calitate nesatisfăcătoare - sub puncte Cel mai mare punctaj pentru evaluarea gustului și aromei este ; culoare și aspect Claritatea kvasului este caracterizată de conținutul de dioxid de carbon Sistemul general de notare pentru evaluarea apelor minerale este prezentat în Tabel Tabelul ) Punctajul general al calității apelor minerale Denumirea indicatorilor Punctajul excelent bine satisfăcător nesatisfăcător Transparență Gust Saturația CO Suma punctelor Limita punctajelor totale În tabel arata fisa de degustare recomandata pentru evaluarea calitatii bauturilor racoritoare Tabelul Fișă de degustare pentru evaluarea calității băuturilor răcoritoare Numele degustatorului Data degustarii Numele organizației Denumirea funcției Nr Denumirea băuturii (apă minerală) Nr cod Denumirea indicatorilor de calitate Scorul total în puncte Notă Transparență, culoare, aspect Gust și aromă Saturație CO Semnătura degustătorului Tehnologia alimentară Indicatorii fizico-chimici ai băuturilor nealcoolice trebuie să respecte standardele de stat și să se încadreze în limitele, care sunt prezentate în tabel Tabel / despre Denumirea indicatorilor Norm Fracția de masă a dioxidului de carbon, % - - forțe de gazare Mai mult de , - carbonat mediu , , inclusiv - usor carbogazoasa , , inclusiv - necarbonatat - Fracția de masă de alcool, %, nu mai mult - pentru băuturi fermentate În general, parametrii fizico-chimici ai băuturilor nealcoolice sunt determinați de caracteristicile materiilor prime utilizate, tehnologia de producție, condițiile de îmbuteliere și sunt stabiliți pentru produse specifice Indicatorii fizici și chimici ai apelor mineralizate artificial îndeplinesc cerințele standardului Fracția de masă a CO din ele este de cel puțin , % Conservanții, metalele grele și arsenul nu sunt permise În produsele nealcoolice, sunt controlați următorii parametri fizici și chimici: • fracția de masă a solidelor, g/ g; • fracția de masă a dioxidului, %; • aciditate, cm la mol/dm de soluție alcalină la cm de băutură; • durabilitate; • fracția de masă a alcoolului, %; • fracția de masă a sărurilor, % Pentru determinarea fracției de masă a solidelor din băuturile răcoritoare (carbogazoase și necarbonatate) și kvas, se folosesc metode aerometrice, picnometrice și refractometrice Metoda aerometrică se bazează pe determinarea fracției de masă a solidelor cu ajutorul unui hidrometru-zaharometru după inversarea completă în băuturi cu eliberare obligatorie de CO și alcool Conform standardelor, fracția de masă a solidelor în kvas de pâine este de g la g de kvas; fracția de masă a alcoolului - , , %; aciditate - , cm de soluție de NaOH cu o concentrație de mol / dm la cm ; fracția de masă a dioxidului de carbon - , % Fracția de masă a dioxidului de carbon din băuturile carbogazoase nealcoolice, ape mineralizate artificial, băuturile din materii prime cereale * Capitolul / determinată prin metoda manometrică, conform standardelor Esența metodei este măsurarea presiunii în spațiul de gaz deasupra lichidului într-o sticlă cu plută sau cutie de metal și calcularea fracției de masă a CO în funcție de presiunea și temperatura băuturii Aciditatea băuturilor răcoritoare (carbogazoase și necarbonatate) și a kvasului ca produse de fermentație este determinată printr-o metodă bazată pe titrarea tuturor substanțelor acide cu o soluție alcalină după ce băutura este complet eliberată de CO Aciditatea este exprimată în cm dintr-o soluție de hidroxid de sodiu (NaOH) cu o concentrație de mol dm, care a fost cheltuită la titrarea a cm' de băutură Pentru rezultatul final al studiului se ia media aritmetică a două determinări paralele Persistența băuturilor răcoritoare și a kvassului (în zile) este determinată de o metodă care se bazează pe determinarea timpului de la momentul îmbutelierii și conservării până la apariția acidității și scăderea solidelor Fracția de masă a alcoolului din băuturi răcoritoare și kvas se determină printr-o metodă bazată pe distilarea alcoolului, urmată de determinarea densității sale relative prin metoda picnometrică § Modalități de a crește durata de valabilitate a băuturilor Capacitatea băuturilor de a nu modifica aspectul, proprietățile gustului și aromei, parametrii fizico-chimici și microbiologici se numește stabilitate Modificările în băuturi în timpul depozitării se datorează unor motive biologice și non-biologice Modificările biologice apar datorită dezvoltării microorganismelor, care este facilitată de prezența extractelor, zaharurilor, acizilor organici și a altor nutrienți în băuturile răcoritoare Microorganismele se pot dezvolta în băuturile răcoritoare, printre care, de regulă, nu există patogeni pentru oameni și forme care formează spori Bacteriile gamma-pozitive prezente în băuturile răcoritoare sunt adesea grupate sub denumirea de "acid lactic" Capacitatea respiratorie a bacteriilor este limitată și, prin urmare, creșterea lor este îmbunătățită în condiții anaerobe Unele bacterii lactice sunt heterofermentative - pe lângă acidul lactic, produc acid acetic, glicerol, etanol, dioxid de carbon Bacteriile gamma-negative, în principal acidul acetic, sunt, de asemenea, contaminanți în băuturile nealcoolice Aceste bacterii nu sunt foarte sensibile la pH scăzut, dar destul de sensibile la deficiența de oxigen Drojdia se poate dezvolta în băuturi făcute din materii prime vegetale întregi tehnologia alimentară produse Turbiditatea non-biologică este cauzată de reacții chimice dintre cele două componente separate ale băuturii sau de interacțiunea acestora cu suprafața echipamentului, precum și de dezechilibrul sistemului coloidal al băuturii Deci, atunci când carbonatul de calciu conținut în apă interacționează cu acidul citric sau tartric, se formează calciu citric sau tartric, care precipită sau face ca băutura să devină opalescentă Turbiditatea și precipitarea se pot forma și prin interacțiunea sărurilor de fier cu taninurile sucurilor de fructe și vinurilor, componente ale compoziției băuturii, precum și cu substanțele colorante În prezența cuprului și a oxigenului se intensifică reacțiile de oxidare, ai căror produse provoacă și turbiditate Ca urmare a unei astfel de reacții de oxidare, uleiurile esențiale din infuziile de citrice sunt oxidate, ceea ce provoacă modificări nedorite ale gustului și aromei băuturilor Sub influența luminii solare și a temperaturii ridicate, substanțele colorante și aromatice sunt distruse odată cu formarea de sedimente și suspensii Pectina, proteinele, taninurile, substanțele colorate, care sunt conținute în băuturi sub formă de soluții coloidale, sub influența diverșilor factori se pot coagula cu formarea de suspensii și sedimente Principalele modalități de îmbunătățire a stabilității băuturilor răcoritoare sunt în principal prevenirea turbidității biologice Puritatea biologică a materiilor prime este de mare importanță Purificarea apei constă în inhibarea microflorei prin fierbere, filtrare de demurărire, tratament cu raze ultraviolete, ioni de argint, ultrasunete, energie microunde, tratament electrochimic Microorganismele conținute în zahăr, în special leuconostocul formator de mucus, sunt împiedicate să pătrundă în băuturi prin fierberea siropului de zahăr în timpul preparării acestuia Dezvoltarea bacteriilor formatoare de acid este împiedicată și de aciditatea ridicată a băuturilor (pH sub ) În ciuda concentrației destul de mari de alcool din sucurile fortificate, ele rețin drojdia viabilă și unele bacterii În băuturi, concentrația de alcool este mult mai mică decât în sucuri, astfel încât microorganismele introduse cu sucuri se pot dezvolta activ Pentru a reduce numărul de microorganisme, sucurile sunt separate sau filtrate prin plăci de azbest-celuloză Prelucrarea siropurilor amestecate din sucuri de fructe și fructe de pădure cu bentonită, urmată de filtrare, reduce conținutul de compuși și microorganisme care conțin azot, rezultând o creștere a termenului de valabilitate al băuturilor Una dintre cele mai eficiente modalități de îmbunătățire a stabilității biologice a băuturilor este utilizarea conservanților Secțiunea În cazul nann gk fără alcool, se recomandă utilizarea ate cu conservanți de suflare (dozare la dal de băutură finită): benzoat de sodiu ( g) acid sorbic ( g), juglone ( , g) Soluțiile de conservanți sunt adăugate la siropul amestecat sau la băutura finită Unul dintre cei mai des întâlniți conservanți este acidul benzoic, care este destul de eficient în inhibarea activității microorganismelor din băuturi folosit, de regulă, pe gri('v\'io co іb acid benzoic Acidul sorbic poate fi folosit ca conservant pentru băuturi răcoritoare Este ușor solubil în apă rece ( , mg dm la ° ( ), dar reacționează ușor cu soluțiile de săruri carbonice și bicarbonate ale metalelor alcaline și alcalino-pământoase, formând sorbați de potasiu, sodiu și calciu ușor solubili Acidul sorbic are un efect selectiv efect inhibitor asupra drojdiei Efectul conservant al acidului sorbic este sporit de administrarea sa simultană cu acid ascorbic, care este un acceptor de hidrogen Uleiurile esențiale de citrice, scorțișoară, cuișoare, extracte de apă din nucșoară, ghimbir, ulei de bergamotă au un anumit efect bactericid și antiseptic Băuturile care conțin aceste componente aromatice au o persistență mai mare Pentru a crește termenul de valabilitate și a îmbunătăți calitatea băuturilor răcoritoare pe bază de sucuri alcoolizate, este indicat să se utilizeze sucuri cu un conținut de % alcool cu adaos de zahăr și acid citric în cantitățile prevăzute pentru prepararea bauturi nealcoolice În același timp, o concentrație mare de zahăr (până la %) contribuie la conservarea vitaminelor și crește conținutul de aminoacizi datorită hidrolizei proteinelor Procesele de oxidare, care determină deteriorarea calităților organoleptice și turbiditatea băuturii, sunt încetinite semnificativ în absența aerului Antioxidanții măresc rezistența băuturilor atât la ceata nebiologică, cât și la cea biologică Întrebări de control: Grupuri de bauturi racoritoare in functie de materii prime vegetale prelucrate Schema tehnologică principală pentru producția de băuturi răcoritoare Extracte și concentrate din materii prime naturale, care sunt utilizate pentru producerea de băuturi răcoritoare Evaluarea organoleptică a băuturilor răcoritoare Tehnologia alimentară Principalii indicatori fizici și chimici ai calității băuturilor răcoritoare Sortimentul și caracteristicile băuturilor răcoritoare Prepararea siropului invertit Pregătirea culorii Prepararea siropului amestecat Principalele procese de saturare și îmbuteliere a băuturilor carbogazoase I Modalități de creștere a durabilității băuturilor, Tehnologia băuturilor răcoritoare uscate Tipuri și proprietăți ale apelor minerale Secția N Secțiunea TEHNOLOGIA EXTRACTĂ ȘI CONCENTRATE DIN MATERIALE PRIME VEGETALE § Caracterizarea culturilor de cereale pentru producerea de extracte și concentrate la producerea extractelor concentratele și unele tehnologii de băuturi răcoritoare folosesc destul de larg diverse materii prime vegetale cultivate în special cereale și leguminoase Mai jos este o scurtă descriere a principalelor culturi Orz Se întâmplă primăvara și iarna Are peste de soiuri Sunt secţionate următoarele soiuri: Winter Debut Velvet, Silhouette, Odessa și altele; primavara - Prietenie Donețk Podolsky , Harkov și alții Boabele de orz constă din fructe de pleavă și coji de cereale, strat de aleuronă, endosperm, germeni Compoziție chimică: până la , ° fibre; , % minerale Extractivele fără azot conțin aproximativ % (amidon - aproximativ %; pentozani - , %; zaharoză , %; zahăr invertit , ° <>) În general, compoziția chimică a orzului depinde de starea solului (aciditate etc ), de cantitatea de umiditate, de căldură și de alte condiții de cultivare Orzul, care este folosit în industria alimentară, trebuie să îndeplinească astfel de cerințe; extractivitate și răspândire ridicate, formă rotundă, culoare alb-gălbuie, separare ușoară a peliculelor, precum și un conținut limitat de granule fine Orzul de iarnă cu șase rânduri este nepretențios în ceea ce privește solul, umiditatea, temperatura și lumina soarelui, dar este sensibil la practicile agricole Diferența dintre orzul de iarnă și orzul de primăvară este în structura spicului, dimensiunea boabelor de amidon și straturile de substanțe proteice dintre ele Există și diferențe în compoziția chimică (glucide, proteine, cenușă etc ) Orzul de iarnă cu șase rânduri este folosit pentru producerea de concentrate Componenta sa principală este carbohidrații, al căror conținut este de % din masa substanței uscate Amidonul este unul dintre produsele finale ale sintezei carbohidraților Se găsește în celulele endospermale sub formă de boabe de diferite dimensiuni (de la , la de microni), de formă ovală sau sferică Cu un conținut ridicat de proteine, care este tipic pentru orzul cu șase rânduri, boabele sunt de dimensiuni mici, cu o densitate relativă de , (boabele mari au o densitate relativă de , ) Amidonul de orz conține % amiloză și % amilopectină temperatura de gelatinizare a amidonului Tehnologia alimentară ; C La cultivarea orzului într-un climat uscat și cald, gelatinizarea poate avea loc chiar și la ( ( Conținutul de amidon în orz variază de la extract de malț ridicat O parte integrantă a membranelor celulare ale boabelor este hemiceluloza - o polizaharidă cu molecul mare, din care, în timpul hidrolizei enzimatice, un amestec de hexoze (galactoză, manoză), pentoze (xiloză, arabinoză) și acizi uronici (glucuronic, galacturonic) este format În orz, hemiceluloza se găsește în principal sub formă de pentozani Cantitatea sa în orz furajer bogat în proteine este mai mare decât în cel cu conținut scăzut de proteine Polizaharidele cu greutate moleculară mare, care formează substanțe suficient de vâscoase în timpul hidrolizei, includ substanțe de gumă Componentele lor principale sunt [ -glucanul și araboxilanul Pectina se găsește în cantități mici în pereții celulari ca protopectină insolubilă Extracțiile din orz sunt reprezentate și de zaharuri libere (rafinoză OD , %; zaharoză , %; o cantitate mică de fructoză, galactoză și maltoză) Conținutul de grăsimi și lipide din boabele de orz este de % Grăsimea este concentrată în principal în embrionul și celulele stratului de aleurone Învelișul cerealelor conține și compuși polifenolici Cantitatea de substanțe minerale depinde de compoziția chimică a solurilor pe care a fost cultivat orz și este de % Partea lor principală este compușii de siliciu, fosfor și potasiu Compușii care conțin azot sunt reprezentați de substanțe proteice și neproteice Orzul conține aminoacizi (azot aminic), săruri ale acizilor organici (azot amoniac) și acid azotic (azot mineral), glutamina (azot amidic) Toate formele de azot neproteic împreună cu azotul proteic (azotul proteic) dau azotul total al orzului, al cărui conținut în materie de proteină brută variază între % și depinde de soiul de orz, de condițiile climatice de creștere, și utilizarea îngrășămintelor azotate În orzul cu șase rânduri, de regulă, există mai multe proteine decât în orzul cu două rânduri În proteinele din orz s-au găsit următorii aminoacizi: alanina, arginina, acid aspartic, izoleucină, leucină, lizină, metionină, prolină, tirozină, fenilalanină, cisteină Proteinele simple sunt împărțite în tipuri: solubile în apă - albumină; solubile în sare - globuline; solubile în alcool - prolamine (prolamina de orz se numește hordeină) și solubile în alcali - glutenine Suma proteinelor solubile în apă și sare se numește proteină solubilă Secțiunea Malțul de orz și orzul este principala materie primă pentru orz-malț și semi-neo yud extracte Porumb La noi se cultivă aproximativ de soiuri de porumb Cele mai răspândite soiuri sunt: Dneprovsky MV Dneprovsky MV, Colectiv 'GV, Moldavsky , Perekop TV, Harkov TV etc În industria alimentară se folosește în principal porumb silicios, dintat și amidon Boabe de porumb care conțin % carbohidrați; ° despre proteine; , % fibre; % grăsimi și , , % minerale Porumbul, din punct de vedere al cantității de vitamine, depășește majoritatea cerealelor și este principala materie primă pentru producerea produselor dietetice Boabele de porumb galben contine vitamine (mcg/kg): caroten , , ; tiamină-clor/cCVD, , ; riboflavină (B ) - , ; piridoxină (BG) - , ; acid nicotinic (PP) - ;acid pantotenic - , , ; tocoferol (E) - , ; colină Carbohidrații sunt reprezentați în principal de amilopectină - % și amiloză - % Există, de asemenea, , % zaharuri simple, % dextrine și până la % pentoze Boabele de porumb conțin prolamine - până la %, gluten - %, albumină - %, globulină - , % din cantitatea totală de proteine Proteinele din porumb conțin aminoacizi esențiali și neesențiali Conțin principali aminoacizi (% din cantitatea totală de proteine): acid aspartic - , ; alanină - , ; arginină - , ; cistina - , ; acid glutamic - , ; glicină - , ; histidină - , ; izoleucină - , ; leucină - , ; lizină - , ; metionină - , ; fenilalanină - , ; prolină, , ; serină - , ; treonină - , ; tirozină - , ; triptofan - , ; valină - , Boabele de porumb conțin multe minerale (mg%): , , potasiu; , calciu; , fosfor; , cupru; , nichel; , , zinc; , molibden; , crom; , zirconiu; , , staniu; , , argint; , siliciu; , bismut; , litiu Enzimele proteolitice ale porumbului germinat asigură complet hidroliza proteinelor, dar activitatea enzimelor amilolitice nu este suficientă pentru zaharificarea completă a amidonului Prin urmare, malțul de porumb trebuie transformat în extracte numai în amestec cu malțul din alte cereale Cele mai valoroase substanțe conținute de porumb sunt fitohormonii (uxine, androgeni, estrogeni) - regulatori organici ai metabolismului Grâu Există iarnă și primăvară Numărul de soiuri de grâu depășește Principalele soiuri de grâu de primăvară sunt: Belorusskaya , Dnepryanka, Tehnologia alimentară Leningradskaya, Luganskaya , Mironovskaya Yarovaya Nakai Svetlana Kharkovskaya și alții Boabele de grâu conțin: °<> arbore: , , / "<> zaharuri: , , aproximativ fibre; aproximativ , % grăsime; , , % minerale tv: sus la "<> amidon Proteina din grâu constă din albumină, gloulină, glutenină, gluadină Cea mai mare parte se află în endosperm Eu alcătuiesc aproximativ % din totalul copacului! aminoacizi esentiali (%): treonina - , ; lizină, , ; leucină , : fenilalanină - ; metionină - , ; triptofan - , : histidină , ; valină - , ; cistina - , ; arginină - , Substanțele azotate neproteice sunt concentrate în stratul de aleuronă Principalul carbohidrat este amidonul, a cărui cantitate în diferite soiuri de grâu este diferită Boabele de grâu sunt bogate în vitamine, a căror activitate crește semnificativ în timpul germinării Compoziția vitaminelor este următoarea: Conținut de vitamine, mcg/kg în coajă în endosperm în embrion Tiamina (ID - Riboflavină (B ) - Acid nicotinic (PP) Piridoxina (B ) Biotină - , Tocoferol (E) - Substanțele minerale ale grâului sunt reprezentate (%): potasiu - , ; sodiu - , ; calciu - , ; fosfor - , ; fier - , ; magneziu - , ; gri - , Boabele de grau contine enzime: amilaza, proteaza, citaza, maltaza, peroxidaza, catalaza si altele La cultivarea malțului, activitatea lor crește semnificativ Pentru a obține malț de grâu, se recomandă soiuri de grâu care îndeplinesc cerințele GOST- Secară Se întâmplă iarna și primăvara Secara de semănat are mai mult de de soiuri Cele mai comune sunt Belta, Zhytomyr Tetra, Niva, Olimpiada , Pukhovchanka, Kharkovskaya etc Boabele de secară sunt apropiate ca structură de grâu Cojile fructelor constituie , %; cereale - %; stratul de aleuronă - %; endosperm - % și embrion - , , % Cerealele conțin % proteine Proteina de secară constă din albumină, prolamină, gliotină, globulină și glutelină Compoziția de aminoacizi include arginină, valină, histidină, lizină, leucină, cistină etc Secțiunea Principalul carbohidrat este amidonul, al cărui conținut este de ''<> Există și , ° cenușă Există și vitamine în mazărea verde (mt g de mazăre): ( : A , : B, , : B;! , ; PP - , ; acid pantotenic - , Semințele coapte de mazăre se disting prin digestie bună, gust și valoare nutritivă, prin urmare mazărea standard este împărțită în eroică și furajeră Mazărea folosită în industria alimentară trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: umiditate - nu mai mult de %), conținut de impurități de buruieni - nu mai mult de %, impurități de cereale - nu mai mult de %, boabe mici și deteriorate - nu mai mult de % Soia În țara noastră au fost selectate și cultivate următoarele soiuri de soia: Aurora, Arcadia Odessa, Alba ca Zăpada, Bucuria, Iskra, Kirovogradskaya etc Semințele de soia conțin % proteine; %) grăsime; , , % fibră; , , % cenușă; % substanțe fără azot Compoziția de aminoacizi a proteinei din soia include alanină, arginină, histidină, acizi glutamic și aspartic În plus, semințele de soia conțin , , % zaharoză; , , % monozaharide; aproximativ , % din dextrine, s-a constatat prezența carotenului, vitaminelor B, D, K, C, E Semințele de soia sunt împărțite în patru tipuri: primul este galben, al doilea este verde, al treilea este maro, al patrulea este negru În industria alimentară se utilizează primul tip Semințele de acest tip trebuie să îndeplinească o serie de cerințe: conținut de umiditate nu mai mult de %, puritate nu mai puțin de %, impuritățile buruienilor nu mai mult de % Semințele de soia sunt apreciate pentru conținutul de proteine, cantitatea mare de grăsimi, zaharuri, lecitină și vitamine Boabele de soia au o gamă largă de utilizări Mazărea și soia diferă de cereale prin conținutul lor ridicat de proteine În procesul de creștere a malțului sub acțiunea enzimelor proteolitice, leguminoasele acumulează aminoacizi, inclusiv esențiali Atât leguminoasele încolțite, cât și cele neîncolțite sunt un plus valoros la producția de extracte de polimalt bogat în proteine § Caracteristicile tehnologiei malțului de orz Pentru producerea extractelor de orz-malt (ESB) și polymalt (PSE) se folosește malțul uscat, unde este atât materia primă principală, cât și materialul zaharificant Pentru prepararea concentratului de must de kvas, malțul de orz este adesea folosit ca material zaharificant La majoritatea fabricilor, malțul de orz este produs conform tehnologiei clasice Sectiunea S Pentru spălarea și înmuierea cerealelor, utilizați dispozitive de blocare cu acțiune primară În funcție de temperatura apei folosite la înmuiere, se disting înmuierea rece, obișnuită , caldă și fierbinte, / {pentru înmuierea la rece se folosește apă cu o temperatură sub 'C pentru uzual - ° C, cald 'C, iar la cald C Cel mai frecvent este inmuierea obisnuita Apa caldă poate fi folosită iarna pentru a accelera procesul de înmuiere Metodele moderne de înmuiere a cerealelor includ: înmuierea aer-apă, într-un flux continuu de apă și aer, irigarea și irigarea cu aer Cea mai obișnuită a fost înmuierea irigată cu aer a culturilor de cereale Această metodă de înmuiere este combinată și constă în reducerea timpului de stare a bobului sub apă, umezirea periodică a boabelor prin irigare cu apă și menținerea unor condiții aerobe constante pentru respirația boabelor prin înlocuirea aerului din spațiul dintre boabe Înmuiat până la un conținut de umiditate de %, boabele intră în stadiul de germinare Modificările morfologice și chimice ale cerealelor în germinare depind de temperatură, umiditate și aerare Modul rece (temperatura °C) este optim pentru germinarea malțului de orz Cursul proceselor biochimice în timpul germinării cerealelor depinde de gradul de aerare a acestuia În prima etapă de germinare, când are loc cea mai mare acumulare de enzime, aportul de oxigen este deosebit de necesar Dacă cantitatea de enzime acumulate este suficientă, procesele biochimice au loc chiar și cu o întârziere artificială a dezvoltării embrionului Durata de cultivare a malțului de orz de bere (pentru producerea berii și a extractelor de malț) este de zile Malțul se obține în casele de malț curente și pneumatice Malțurile actuale sunt neproductive, necesită forță de muncă și sunt învechite Principiul creșterii pneumatice a malțului se bazează pe suflarea unui strat înalt de boabe germinate înmuiate cu aer umidificat la o anumită temperatură În același timp, se realizează răcirea cerealelor, furnizându-i oxigenul atmosferic și eliminând dioxidul de carbon Pentru uscarea malțului, se folosesc o varietate de uscătoare de malț discontinue și continue: orizontale (un, două și trei niveluri) și verticale Aerul purificat încălzit într-un încălzitor este folosit ca agent de uscare Tehnologia alimentară Conţinutul de umiditate al malţului în timpul procesului de uscare scade de la ' la Z G,o Іаі-sud cantitatea de umiditate trebuie îndepărtată în timpul uscării aproximativ de ore la o temperatură la sfârșitul uscării ' C În ultimii ani a fost introdusă o metodă combinată de producere a malțului într-un singur aparat Această metodă a făcut posibilă scurtarea procesului de producție cu zile, reducerea costurilor cu apă, electricitate, consumul de metal al echipamentelor și creșterea productivității muncii Înmuierea și germinarea cerealelor, precum și uscarea ulterioară a malțului, sunt efectuate într-un singur aparat, care este o cutie pentru creșterea malțului Aerul umidificat din camera de condiționare în timpul perioadei de cultivare a malțului sau un agent de uscare de la un termogenerator în timpul uscării malțului poate fi furnizat în spațiul de sub sită al unui astfel de aparat Boabele din aparat se amestecă cu un agitator cu șurub echipat cu duze, cu ajutorul căruia boabele sunt irigate în perioada de înmuiere pentru a obține umiditatea necesară Înmuierea cerealelor se realizează prin irigare periodică (fiecare h) cu apa de la duze Pentru a obține o umiditate uniformă, malțul este amestecat cu un agitator Cu această metodă de înmuiere, orzul germinează complet până când se atinge un conținut de umiditate de % Germinarea boabelor durează zile la o temperatură în stratul de malț de ° C În procesul de germinare, boabele sunt suflate cu aer condiționat și amestecate cu un agitator Pentru uscarea malțului, aerul încălzit într-un încălzitor este alimentat sub sitele de malț Uscarea malțului pentru extractele de malț folosind gaze de ardere, adică prin contact, este inacceptabilă, deoarece gazele de ardere pot conține oxizi de azot și alți produse de ardere a combustibilului care sunt dăunătoare sănătății umane Aerul cald, care este alimentat sub site, pătrunde în stratul de malț și este aspirat de un ventilator din spațiul de deasupra sitelor Malțul uscat este transferat prin transport pneumatic sau mecanic la o mașină de tocat muguri, iar după îndepărtarea mugurilor, este depozitat și vândut Nu este necesar să urmăriți malțul folosit pentru a face extracte de malț Recent, la utilizarea malțului, au fost introduse uscătoare de tip carusel care funcționează continuu, ale căror avantaje includ: productivitate specifică ridicată, costuri reduse la căldură și electricitate, investiții reduse, utilizarea la maximum a potențialului agentului de uscare, calitate bună a malțului, compactitate , posibilitate de instalare in afara incaperii, simplitate automatizare Uscarea se efectuează în contracurent, totuși uscătorul poate fi funcționat și ciclic Secțiunea Se știe că, în cazul utilizării crescute a co іches'і va peso, іо b cereale în producția de concentrat de must de kvas, pe lângă orz, malț de bere, se adaugă preparate enzimatice pentru a reface activitatea enzimatică Prin urmare, este de mare interes folosirea malțului de orz cu șase rânduri în producția de bere, care, deși are calități scăzute de fabricare, se remarcă printr-o activitate ridicată a enzimelor hidrolitice Mustul obtinut din acesta din punct de vedere al continutului de azot amino si zaharuri reductoare depaseste mustul din maltul de bere Prin urmare, este oportun să se utilizeze malț din orz cu șase rânduri în producția de extracte de malț și concentrat de must de kvas § Caracteristici ale tehnologiei malțului de secară Malțul de secară este principala materie primă în producția de must și kvas de pâine O parte din acest malț este folosită pentru a face unele soiuri de pâine neagră Tehnologia sa de mulți ani s-a bazat în principal pe experiența întreprinderilor individuale și nu a fost suficient fundamentată științific Întreprinderile produc două tipuri de malț de secară: nefermentat (cu un conținut ridicat de enzime) și fermentat (conțin ! substanțe colorante și aromatice) Ca produs comercializabil, malțul de secară este produs de fabrica de bere și malț Bryansk, fabrica de alcool și sucuri Chudnovsky, fabrica de malț Berdichevsky și alte întreprinderi La fabrica de bere și malț din Bryansk, secara este înmuiată prin metoda de irigare cu aer timp de de ore până când boabele ajung la umiditate % Germinarea secară se realizează în butoaie de malț timp de zile Fermentarea malțului proaspăt germinat se realizează și în butoaie la o umiditate de %, o temperatură de °C timp de zile Apoi malțul este uscat și zdrobit pe rulouri La planta de alcool și suc Chudnovsky, secara este înmuiată timp de de ore, apoi este germinată timp de zile pe un pat de presare Fermentarea maltului se realizeaza pe site metalice timp de zile Malțul este uscat pe un uscător de malț cu două niveluri timp de de ore până la un conținut de umiditate de % și zdrobit pe un concasor cu patru role La fabricile Bershad, Kamensk-Buzhsky, Konstantinovsky și Kaunas, malțul de secară este germinat timp de - zile, fermentat zile si in forma sa bruta se foloseste la prepararea concentratului de must de kvas Malțul crud de secară, mai ales fermentat, este o masă lipicioasă care nu se toarnă bine, transportul său repetat Tehnologia alimentară după germinare în fermă, căutați alte cauze de uscare (iradierea tehnologică și scăderea calității produsului goy Tehnologia sifonului de secară cu combinarea proceselor de înmuiere, malț, fermentare și uscare într-un singur aparat, dezvoltată de angajații de la Universitatea Națională de Tehnologii Alimentare (Kazahstan) a contribuit la evitarea dificultăților Kiev) Această tehnologie a fost introdusă la uzina de malț Berdichevsky Conform acestei tehnologii, boabele ar trebui să fie înmuiate prin metoda de irigare cu aer la un conținut de umiditate de \~i і "<> Temperatura apei pentru înmuiere, în funcție de condițiile specifice, poate varia între ° C Secara înmuiată este germinată într-o fabrică de malț cu cutie pneumatică Întoarcerea și irigarea malțului se efectuează la fiecare ore Durata germinării secară este de zile la o temperatură ° С Activarea și formarea enzimelor în boabele germinative are loc în paralel cu activitatea vitală a embrionului Pe viitor, în condiții nefavorabile dezvoltării embrionului, activitatea majorității enzimelor se păstrează, chiar dacă oxigenul nu intră în bob Această capacitate a enzimelor este utilizată în prelucrarea specială a malțului de secară - fermentație Înainte de fermentare, malțul proaspăt germinat este umezit % și se efectuează fermentarea în cutii În timpul fermentației, temperatura din stratul de cereale crește treptat și ajunge până la sfârșitul fermentației la ° C Acest lucru creează condiții favorabile pentru acțiunea activă a enzimelor amilolitice și proteolitice de malț acumulate în timpul malțului Ca urmare a acțiunii lor, în malț se acumulează aminoacizi și zaharuri, a căror interacțiune produce melanoidine Studiind procesul de fermentare a malțului de secară, personalul NUFT a constatat că hidroliza enzimatică a substanțelor proteice, amidonului și polizaharidelor neamidonoase se desfășoară mai intens în primele - zile de fermentație, iar apoi încetinește semnificativ Din produsele hidrolizei, încep să se formeze coloranții Prin urmare, în producția de concentrat de must de kvas este recomandabil să se prevadă o etapă tehnologică specială pentru formarea melanoidinei și să se abandoneze fermentația pe termen lung a malțului, necorespunzătoare din punct de vedere economic Înmuierea, malțul, fermentarea și uscarea malțului trebuie efectuate într-o singură cutie, deoarece transportul malțului fermentat este incomod din cauza consistenței sale scăzute Experimentele efectuate la NUFT sub îndrumarea lui N A Emelyanova au descoperit că următorul mod de uscare a contribuit la producerea de malț de secară nefermentat cu activitate enzimatică ridicată: - - Secțiunea Conținutul de umiditate al malțului, % Temperatura agentului de uscare, °С Viteza agentului de uscare, m/s De la la , " , De la la , , Timpul total de uscare ar trebui să fie de de ore Pentru a obține malț de secară fermentat cu un conținut suficient de substanțe colorante și aromatice, acesta trebuie uscat după următorul regim: Conținutul de umiditate al malțului, % Temperatura agentului de uscare, С Viteza agentului de uscare, m/s ■ De la la , , De la la , , De la la , , ; Timpul total de uscare ar trebui să fie de de ore Modificarea activității enzimelor hidrolitice în timpul preparării malțului de secară, conform NUFT, este prezentată în tabel Tabelul Activitatea enzimelor hidrolitice în producerea malțului de secară fermentat, unități/g Exemplu de activitate Citolitic total Hemiceluloză Endopoliglucozidază Exopoliglucozidază A-amilolitic O-amilolitic Proteolitic Secara , , , , , , , Boabele înmuiate , , , , , , , Malț proaspăt crescut, zile: primul , , , , , , , secunda , , , , , , , a treia , , , , , , , al patrulea , , , , , , , Malț uscat după trei zile de germinare , , , , , , , Tehnologia alimentară După cum se vede din tabel acumularea citolitică totală și activitatea hemicelulozei crește treptat în timpul cultivării malțului și atinge maximul în prima zi de fermentație Endo-P-poliglucozidaza catalizează scindarea legăturilor glicozidice, reduce numărul de molecule și reduce vâscozitatea soluțiilor Această activitate, inerentă secară inițială, crește semnificativ în timpul procesului de malț, scade când malțul este uscat și este de aproximativ % în malțul nefermentat și aproape % în malțul fermentat față de malțul înainte de uscare Exo-₽-poliglucozidaza desprinde reziduurile finale de zahăr și crește cantitatea de substanțe reducătoare Se acumulează în a treia zi de creștere a malțului, în timpul fermentației activitatea sa scade și în a treia zi această enzimă este complet inactivată Enzimele proteolitice, împreună cu cele citolitice, sunt implicate în distrugerea pereților celulelor endospermului Deja în boabele înmuiate, această activitate crește și crește vizibil în procesul de creștere a malțului, dar în malțul uscat scade la jumătate În timpul fermentației, activitatea enzimelor proteolitice crește, iar, începând din a patra zi, scade și continuă să scadă în timpul procesului de uscare Conținutul de a-amilază din boabele de secară este nesemnificativ, se acumulează în principal în timpul germinării în prima zi de fermentație, apoi activitatea acestei enzime scade | Activitatea -amilazei în boabele de secară este destul de ridicată În timpul cultivării malțului [ -amilaza se acumulează în principal în prima zi Odată cu cultivarea ulterioară a malțului și în prima zi de fermentație, activitatea acestei enzime se modifică ușor Sub acțiunea enzimelor are loc hidroliza părților constitutive ale bobului germinat, ceea ce duce la modificarea compoziției sale chimice În tabel arată modificarea conținutului de polizaharide non-amidon în producția de malț de secară În timpul procesului de înmuiere și în prima perioadă de germinare, cantitatea de substanțe de gumă aproape se dublează față de boabele nemalțuite Odată cu germinarea ulterioară, conținutul de substanțe de gumă scade și mai ales în timpul fermentației malțului Principalele modificări biochimice în malțul de secară apar după a cincea zi de cultură a malțului și până la sfârșitul celei de-a treia zile de fermentație Cel mai important indicator care indică eficacitatea producției de malț este randamentul de malț, care depinde de pierderea de solide În tabel arată pierderea de solide din malțul de secară obținut la diferite plante * Secțiunea Tabelul Modificări ale conținutului de polizaharide non-amidon în producţia de malţ de secară Cantitatea de probă, % pe DM Hemiceluloze Gume Suma de hemiceluloze și gingii Secara Boabele înmuiate , , , Creșterea nu cu iod, zi: primul , , , secunda a treia , , , a patra , , , Fermentare, zile: prima , , , a doua , , , a treia , , , a patra , , , Malț uscat după: trei zile de germinare , , , patru zile de germinare , , , două zile de fermentație , , , cinci zile de fermentare , , , Tabelul Pierderi de solide în producția de malț de secară, % Uzina de producție Durata, zile Uzina de malț Berdichevsky , , , - - , , , Fabrică de alcool și suc Chudnovsky , , , , - , , , , , Cultivarea malțului la planta Chudnovsky este mai lungă, deoarece aerarea este oarecum mai proastă decât la planta Berdichevsky Dar pierderile în timpul perioadei de germinare sunt aproape aceleași la ambele întreprinderi Tehnologia alimentară Pentru a intensifica cultivarea de iodul în producția de malț de secară, specialiștii de la NPO Beverages and Mineral Waters (Moscova) sugerează utilizarea activatorilor de creștere Adăugarea acestora perturbă echilibrul propriilor substanțe biologic active, ceea ce intensifică creșterea boabelor, reduce pierderile de respirație din cauza inhibării creșterii embrionilor și a dezvoltării rădăcinilor O astfel de prelucrare contribuie la acumularea rapidă a complexului de enzime și la creșterea extractivității malțului Ca activator în cultivarea malțului de secară, se folosește preparatul giberelin, care conține până la % acid giberelic Pentru a inactiva cât mai puțin enzimele de malț în timpul procesului de uscare, se recomandă tratarea malțului de secară în timpul cultivării cu o soluție de clorură de calciu § Tehnologia malțului de grâu Malțul de grâu este folosit în fabricarea berii pentru producerea berilor de grâu alb cu fermentație superioară, precum și pentru prepararea extractelor de malț Pentru prepararea malțului de grâu se recomandă atât soiuri de grâu de iarnă, cât și de primăvară: Mironovskaya , Korall Odessa, Odessa , Ivanovskaya etc , precum și durum de iarnă Boabele de grâu curățate și sortate neapărat, precum orzul, merg la spălare, dezinfectare și înmuiere Înmuierea grâului se realizează prin metode de aer-apă sau de irigare cu aer la o temperatură a apei pentru înmuiere de ° C la o umiditate de % De regulă, această umiditate se atinge în - de ore, în funcție de temperatura apei de înmuiere Boabele înmuiate se germinează în malțuri curente, în butoaie sau, mai des, în malțuri pneumatice Cutia este încărcată cu cereale simultan pe întreaga suprafață a sitelor cu o înălțime de , , m Dacă boabele se usucă în timpul procesului de germinare, se iriga periodic cu apă de la duzele instalate pe agitatoare, sau cu o soluție de permanganat de potasiu , % Acesta din urmă este mai potrivit, deoarece malțul poate fi umezit și dezinfectat în același timp Programele aproximative pentru cultivarea malțului de grâu în malțul pneumatic și în tambur sunt prezentate în tabel și respectiv Înainte de descărcarea malțului, tamburul trebuie rotit pentru a slăbi masa de cereale și pentru a facilita descărcarea Malțul de grâu poate fi uscat în diferite tipuri de uscătoare de malț, dar cele orizontale sunt mai bune Secțiunea Tabelul T Graficul malțării grâului într-o casă pneumatică de malț Zile de germinare Număr de afânări pe zi Temperatura recomandată în malț, °C Notă Intermitent la tigaie cu aer neumidificat până când se eliberează umezeala de la suprafață apoi aer condiționat intermitent Duvanne cu aer condiționat în funcție de temperatura malțului La fel Malțul este uscat prin suflare cu aer neajustat Tabelul '> Graficul malțării grâului într-o casă de malț în tobă Zile de germinare Număr de afânări pe zi Temperatura recomandată în malț, С Notă Suflare continuă cu aer uscat până la eliberarea umidității de la suprafață, apoi - aer condiționat periodic Suflare cu aer condiționat în funcție de temperatura malțului La fel În ultima zi de germinare, malțul este ofilit prin suflarea aerului uscat-apă-spumos În timpul uscării pe un uscător orizontal cu două niveluri, malțul proaspăt încolțit este încărcat pe grătarul superior și așezat într-un strat uniform de cm înălțime Umiditatea de pe grătarul superior ar trebui să scadă la % pentru Și ore Pentru uniformitatea procesului de uscare, la fiecare " ore malțul se slăbește Pe grătarul inferior, malțul se usucă și timp de și h până la un conținut de umiditate de %, malțul se slăbește la fiecare ore Tehnologia alimentară § Tehnologia de extragere și concentrate din malț Cerealele din extracte de malț au o valoare nutrițională și biologică ridicată Sunt utilizate pe scară largă atât în străinătate, cât și în țara noastră Produsele create pe baza lor sunt utilizate atât în alimentația dietetică, cât și în cea clinică Sunt o materie primă valoroasă pentru cofetărie, bere fără alcool, panificație și alte industrii Extractele și concentratele de malț sunt bogate în compoziție minerală (calciu, magneziu, fosfor, potasiu, sodiu, zinc, fier), carbohidrați (xiloză, fructoză, glucoză, dextrine, maltotrioză etc ), aminoacizi În funcție de activitatea enzimatică, extractele și concentratele de malț sunt împărțite în diastatic și nediastatic Caracteristica principală a extractelor diastatice este prezența enzimelor amilolitice în ele Sunt utilizate pe scară largă în industria de panificație și cofetărie pentru a îmbunătăți calitatea produselor, precum și în fabricarea berii pentru a crește productivitatea fabricilor de bere și a fabricilor de bere Extractele de malț non-diastatic nu au enzime și sunt folosite în producerea băuturilor lactate pentru creșterea conținutului caloric al acestora, precum și pentru obținerea unor varietăți de ciocolată și înghețată Extractele non-diastatice sunt, de asemenea, folosite pentru a face bere acasă și în microberării Extractele și concentratele de malț ar trebui să aibă un gust plăcut, care se datorează raportului dintre maltoză și dextrine, să aibă o aromă de malț, care depinde de tehnologia de uscare și tratare termică a malțului și un conținut ridicat de substanțe biologic active, care este asigurată de modul tehnologic de evaporare a mustului Extractele și concentratele utilizate în coacere ar trebui să aibă activitate amilolitică și proteolitică ridicată, precum și un conținut ridicat de zaharuri și proteine cu greutate moleculară mică Ca urmare a adăugării de , % extracte în făină, se realizează un volum mare de aluat, o culoare bună a plevei, o formare mai bună a crustei, un consum redus de făină și îmbogățirea produselor de panificație cu vitamine, În funcție de materiile prime utilizate, extractele de malț se împart în grupe: extract de malț de orz (preparat numai din malț de orz sau cu aditivi de orz) și extract de polymalt (preparat dintr-un amestec de trei malțuri: grâu, ovăz și porumb sau orz) În tehnologia extractului de polimalt, în comparație cu tehnologia orz-malț, există etape suplimentare de pasteurizare a mustului înainte de evaporare și a produsului finit înainte de îmbuteliere Secțiunea Acest lucru asigură contaminare microbiologică scăzută a extractului zero-malt ia și a produselor bazate pe acesta Sarcina principală a preparării piureului este extracția substanțelor neconstituente ale produselor cerealiere Malțul și boabele nemalțate ro dukgy constau din substanțe solubile și insolubile în apă Substanțele solubile în apă trec ușor și rapid în soluție fără participarea (enzimelor Cu toate acestea, există puține substanțe solubile în apă în malț , doar ° <> din masa substanțelor uscate, iar în orzul nemalț sunt la jumatate °i>) substantele boabelor maltate si nemaltate (amidon, substante proteice, polizaharide neamidonate etc ) sunt insolubile, iar pentru a le transforma in stare solubila este necesar sa le supunem hidroliza enzimatică în timpul piureului Sub acțiunea amilazelor de malț, amidonul este hidrolizat în glucoză, maltoză, maltotrioză, maltotetrax și dextrine cu diferite greutăți moleculare Viteza și completitudinea hidrolizei enzimatice a amidonului sunt afectate de activitatea enzimelor amilolitice de malț, temperatura piureului, pH-ul și concentrația piureului Pe fig prezintă o schemă tehnologică de bază pentru producerea extractului de malț de orz Un parametru important care afectează rata proceselor enzimatice este temperatura În proces de piure când ajungeți! temperatura de ° C (optimă pentru acțiunea -amilazei), se formează o cantitate mare de zaharuri și o cantitate mică de dextrine Odată cu creșterea temperaturii la ° C (optim pentru a-amilaza), hidroliza amidonului are loc mai rapid, dar -amilaza este inactivată și are loc transformarea ulterioară a amidonului sub acțiunea a-amilazei cu formarea predominantă de dextrine Temperatura limită pentru acțiunea a-amilazei este de - ° C; la o temperatură mai mare, este complet inactivată La primirea mustului pentru extracte de malț, piureul este păstrat la o temperatură de ° C timp de de minute și pentru un timp relativ scurt la ° C - de minute La o temperatură de ° C, piureul este transferat la filtrare Sub acțiunea enzimelor citolitice de malț, hemicelulozele și substanțele gumate din produsele cerealelor sunt hidrolizate Ca urmare a acestor procese biochimice, hemicelulozele insolubile trec în solubile substanțe de gumă, care, datorită hidrolizei ulterioare, formează glucoză, xiloză, arabinoză, precum și lanțuri de molecule din aceste zaharuri precum dextrinele La piurearea malțului sub acțiunea enzimelor proteolitice are loc scindarea hidrolitică a substanțelor proteice % din cantitatea totală de proteine din malț trece în must sub formă de aminoacizi Proteinazele (endopeptidazele) prezintă cea mai mare activitate în timpul piureului, transformând proteinele din malț în polipeptide necoagulate, dar încă destul de complexe Datorită unei termice speciale Tehnologia alimentară Malț de orz din stoc Orz din stoc Orez Schema schematică a producției de extract de orz-malț procesarea extractelor de malț, polizaharidele sunt conservate în malțuri, care efectuează hidroliza ulterioară a polipeptidelor la aminoacizi Acumularea anumitor substanțe în timpul hidrolizei proteinelor depinde de temperatura piureului Menținerea piureului la o temperatură de °C contribuie la acumularea de fracții cu greutate moleculară mică și aminoacizi, iar la o temperatură de °C, dimpotrivă, formarea cantității maxime a fracțiilor cu greutate moleculară mare de proteine solubile La piurearea produselor din cereale sub acțiunea enzimei fitază, compușii de fosfor sunt împărțiți, ceea ce este însoțit de eliminarea acidului fosforic Astfel, atât partea de acid fosforic care s-a format în timpul malțului, cât și partea care a fost desprinsă în timpul piureului trec în piure Temperatura optimă pentru acțiunea fitazei este de °C, la °C această enzimă este inactivată O caracteristică a extractelor de polimalt este că acestea sunt preparate nu dintr-unul, ci simultan din mai multe tipuri de malț obținute din diferite culturi de cereale Ca rezultat al piureului separat al fiecăruia Secțiunea din co ioduri cea mai mare cantitate de zaharuri la pasarea maltului de grau si porumb se formeaza la temperatura de C iar maltul de ovaz la e C O creştere a duratei pauzei de temperatură are un efect pozitiv asupra acumulării de zaharuri în must; cele mai bune rezultate sunt obținute cu o reținere de de minute Astfel, o pauză de temperatură la °C timp de de minute este acceptabilă pentru toate cele trei malțuri piureate în amestec Cea mai mare acumulare de substanțe proteice și aminoacizi cu molecularitate scăzută se observă la piurearea malțului de porumb și grâu în intervalul de temperatură °C, iar malțul de ovăz - °C în cazul expunerii la aceste temperaturi timp de minute Pauzele de temperatură la și °C timp de de minute sunt eficiente pentru acumularea de aminoacizi în timpul zdrobirii în comun a acestor trei malțuri Pe fig este prezentată schema hardware-tehnologică pentru producerea extractelor de malț Malțul precurățat din porumb, orz, grâu și ovăz vine de la grânar la cântarul automat și se acumulează în coșurile , și , din care este alimentat la concasoarele prin separatoarele magnetice și cântarele automate ' Malțul măcinat este colectat în recipientele , și și apoi trimis la aparatul de piure unde se colectează în prealabil apă caldă cu o temperatură de °C cu o rată de m per kg de materie primă Congestia extractelor de malț se prepară prin infuzie, ceea ce face posibilă conservarea substanțelor valoroase biologic active în must Apoi temperatura masei de piure crește la °C și piureul se menține la această temperatură timp de de minute În acest caz, hidroliza polizaharidelor non-amidon, precum și a proteinelor (în special malțul de grâu și porumb) are loc cu formarea de aminoacizi În plus, temperatura piureului este ridicată la °C și menținută timp de de minute pentru a efectua hidroliza polizaharidelor proteice (în special malțul de ovăz) cu acumularea de aminoacizi Apoi piureul se încălzește la °C pentru formarea zaharurilor reducătoare cu o expunere de aproximativ de minute Pentru zaharificarea completă se crește temperatura piureului la °C și se menține cel puțin de minute conform probei de iod După aceea, piureul este încălzit ° C și transferat la filtrare pentru a separa mustul și boabele Durata totală a piureului este de , ore De la una la următoarea pauză de temperatură, piureul este încălzit cu o viteză de G C pe minut Filtrarea masei de piure se efectuează în aparatul de filtrare , unde piureul este transferat de către pompa Extractul de must, de regulă, este de % pe metru de zahăr Primele porțiuni de must tulbure sunt returnate la aparatul de filtrare de către pompa Tehnologia alimentară Secțiunea După separarea primului must, peletul se spală de - ori cu apă fierbinte (temperatura °C) Primele ape de spălare cu un conținut de extract de cel puțin % se adaugă la primul must, iar apele cu un conținut de extract mai mic sunt colectate separat și folosite la prepararea următorului piure Mustul și apa de spălare destinate evaporării sunt colectate în aparatul de must , iar apa de spălare pentru prepararea următorului piure este colectată în colectorul Acolo, dacă este necesar (pentru a evita acrirea), poate fi încălzită cu abur , care este alimentat în colector printr-o bobină Boabele care au rămas în aparatul de filtrare sunt îndepărtate de pompa pentru vânzare (pentru hrănirea animalelor) După colectarea mustului și a întregii ape de spălare în aragazul de must înainte de a le transfera în evaporator, acestea sunt pasteurizate la o temperatură °C timp de min O astfel de prelucrare a mustului asigură un produs finit cu o contaminare microbiană scăzută Pentru obținerea mustului de extract de malț de orz se folosește aceeași schemă, sunt necesare doar două linii pentru prepararea materiilor prime în cazul prelucrării malțului de orz și orzului, iar pentru prelucrarea unui singur malț de orz - una în loc de trei linii necesare pentru extractul de ііоlimalt Modul tehnologic de piure al malțului de orz este același ca mai sus În procesul de preparare a extractului de orz-malț se folosește orz nemalț, care este indicat să fie pretratat cu căldură O cantitate adecvată de apă încălzită la o temperatură de ° C este introdusă în aparatul de piure , se toarnă tot orzul zdrobit și % din masa totală de malț După amestecarea masei de piure, temperatura este setată la °C, la care piureul se menține timp de de minute Apoi masa de piure se încălzește treptat (G C pe minut) la ° C, se păstrează timp de de minute, se aduce la fierbere și se fierbe timp de de minute Piureul de orz-malt este filtrat în același mod ca și piureul de polymalt Extractul de must obținut în departamentul de bere este alimentat până la evaporare, în urma căreia se formează un concentrat de must Conținutul de solide extractive în concentratul de must de orz-malț ar trebui să fie de + %, iar în polymalt - , % Mustul care intră în evaporare conține, de regulă, % solide extractive Ca urmare a evaporării, mustul de malț trebuie concentrat de aproximativ ori Extractul de must este evaporat în evaporatoare speciale cu vid, care constau din aparate de vid, un colector de stropi de produs și un condensator barometric cu o pompă de vid Tehnologia alimentară Pentru a păstra substanțele valoroase pentru organismul uman, care sunt conținute în extractul de must de malț, temperatura de evaporare a acestuia nu trebuie să depășească ° C Prin urmare, pentru concentrare se folosesc evaporatoare cu una sau două trepte mustul de malț Borcanele de sticlă pentru turnarea extractelor de malț sunt spălate în mașini de spălat tipice, în general, dar în modurile dezvoltate pentru acestea Cu toate acestea, pentru a asigura o stabilitate biologică ridicată a produsului finit și pentru a evita spargerea termică a conservelor la umplerea acestora cu un produs fierbinte, recipientele pentru turnare trebuie servite fierbinți În acest sens, în mașinile de spălat, ultima extrudare rece trebuie transformată în fierbinte Pentru a reduce gradul de contaminare microbiologică, produsul se toarnă în borcane fierbinți (temperatura de aproximativ °C) Pentru îmbuteliere, produsul este alimentat de la un colector, care este echipat cu un agitator sub o manta de abur Valoarea energetică a PSE și a produselor bazate pe aceasta este kcal/ g produs Pentru extractul de polimalt "Polesie" și produsele pe bază de acesta ("Kho-lesol" și "Antihypoxin"), au fost aprobate specificațiile tehnice TU ale SSR ucrainene - Concentratul de malț de orz este un lichid gros care poate varia în culoare de la maro deschis la maro închis Are gust dulce (alimentele făcute cu acid ascorbic au gust acru) și aromă de malț (alimentele făcute cu miere au o aromă și un gust pronunțat de miere) Fracția de masă a solidelor din produsul finit este de , + , %, în timp ce fracția de masă a zahărului în ceea ce privește substanțele uscate este de , , % Aciditatea extractului de orz-malț destinat fabricării de produse lactate pentru hrana pentru copii nu trebuie să fie mai mare de , , iar cea destinată prelucrării industriale - nu mai mult de , cm dintr-o soluție de NaOH cu o concentrație de mol/dm! la g de produs Valoarea energetică a extractului de orz-malț și a produselor pe bază de acesta este de kcal/ g produs Pentru extractul de orz-malț și produsele pe bază de acesta există specificații tehnice TU - În acest moment, se elaborează o nouă documentație tehnică de stat pentru toate extractele de malț și produsele pe bază de acestea, conform căreia Polisol se va numi Golden Grains, Cholesol - Hope și Antihypoxin - Healing Pe lângă cele menționate, în ultimii ani au fost dezvoltate și mai multe produse alimentare noi cu efect preventiv și terapeutic Bazat Secțiunea extractul de fasole-malț se prepară " emosol" care tratează anemia (hemoglobină scăzută) eu exist! de asemenea alte medicamente pe bază de extracte de malț Pe lângă extractele și concentratele de orz-malț și malț, iod sub îndrumarea Dr Tech Științe prof N A Emelyanova a dezvoltat tehnologia concentratului de must de kvas (KKS) care este principala materie primă în tehnologia cvasului de pâine și a concentratelor de kvas, precum și în fabricarea altor lichioruri Pâine Kvas și pâine uscată! cvasul, care era folosit anterior ca materie primă pentru fabricarea cvasului, nu este acum aproape niciodată folosit din cauza lungimii proceselor tehnologice și a pierderii mari de extracte în timpul producției de must Producția de kvas de pâine de la KKS face posibilă creșterea producției, simplificarea semnificativă a tehnologiei și obținerea unor indicatori stabili de calitate ai băuturii finite KKS se obține în principal din malțuri de secară fermentată (uscată sau proaspăt germinată) și nefermentată Produsele din cereale zdrobite se amestecă cu apă, se efectuează piureul și zaharificarea piureului, care apoi se filtrează, mustul rezultat este ascultat sub rarefacție și concentratul rezultat este tratat termic, după care este furnizat pentru îmbuteliere Conform standardelor actuale de stat (GOST - ) Concentratul de must de kvas este un lichid gros, vâscos, de culoare maro închis, gust acru-dulce, cu amărăciune ușor pronunțată și aromă de pâine de secară Solubilitatea KKS în apă ar trebui să fie completă, dar opalescența și prezența unor particule individuale de materii prime cereale sunt permise Fracția de masă a solidelor a produsului finit ar trebui să fie în intervalul , + %, iar aciditatea ar trebui să fie de , , cm dintr-o soluție de NaOH cu o concentrație de , mol / dm ' la g de produs Schema hardware-tehnologică a unei instalații de evaporare cu trei carcase pentru producția de FCC este prezentată în fig § Tehnologia extractelor din plante medicinale Tratamentul cu extracte are o serie de avantaje evidente față de medicamentele tradiționale, care provoacă o varietate de efecte secundare, reacții alergice și complicații severe Remediile pe bază de plante sunt mijloace de terapie indispensabile, inofensive și eficiente, inclusiv antiradiații Acest lucru se datorează faptului că printre plantele medicinale există multe specii care conțin antioxidanți, diverse vitamine, microelemente care au un efect pozitiv asupra lipidelor Tehnologia alimentară Secțiunea schimbă și protejează membranele de cleiuri de consecințele daunelor cauzate de radiații; Și câteva plante medicinale care conțin! substanțe detoxifiante care adsorb sărurile metalelor grele, radionuclizi și le elimină din organism Pentru utilizarea corectă și eficientă a plantelor medicinale, sunt necesare cunoștințe fundamentale în această industrie și o abordare individuală a pacientului în consultare cu un medic Utilizarea extractelor din plante medicinale în tratament este medicina tradițională, experiența a milioane de oameni, un element al culturii noastre?' strămoșii Cu mulți ani în urmă, vindecătorii și vindecătorii populari aveau o idee atât despre fiziologia și anatomia unei persoane, cât și despre cauzele bolii Tratamentul de fizioterapie cu masaj, apă, căldură și rece a avut o distribuție semnificativă "Sugestiile și hipnoza erau, de asemenea, răspândite Colectia de plante medicinale si utilizarea lor era de natura cult si era insotita de rituri magice În țara noastră au existat puternice tradiții populare în utilizarea medicamentelor naturiste și, în primul rând, a plantelor Înțelepciunea vitală a poporului nostru a creat de-a lungul multor secole metode universale și unice de tratament și prevenire a unui număr de boli grave, în special infecțioase și alergice Oamenii de știință, medicii și vindecătorii tradiționali au dovedit că nu există nicio alternativă la utilizarea unui sistem de tratament cu complexe naturale Complexele naturale sunt mai puțin toxice și mai practice Este atât mai ieftin, cât și mai sigur pentru oameni Acest lucru este deosebit de important acum, în perioada de supraîncărcări aproape geice Datorită proprietăților fiziologice, metodele naturale de tratament au devenit astăzi principalul mijloc de salvare a unei persoane în condiții de poluare a mediului în continuă creștere cu o varietate de substanțe chimice, radiații și alte substanțe, adică au devenit mijlocul principal fără o existență periculoasă a unei persoane aflate în condiții de mediu tensionate Astăzi, fitoprofilaxia ar trebui să devină baza oricărei profilaxii medicale Baza alimentelor din plante ar trebui să fie legumele, fructele și fructele de pădure, iar baza de prevenire și tratament ar trebui să fie alimentele și plantele medicinale, care conțin aproape toate substanțele și compușii necesari unei persoane Plantele au devenit o sursă indispensabilă pentru asigurarea proceselor vitale ale corpului uman, prevenirea și tratarea diferitelor patologii Nu ne putem lipsi de vitamine, micro și macro elemente, acizi organici care reglează procesele de digestie, metabolism, activitatea sistemului nervos și imunitar Cu toate acestea, nu toate plantele au un efect medicinal Medicamentele includ numai cele care conțin compuși activi din punct de vedere farmacologic și care au unul sau altul efect fiziologic și chimic asupra unui organism viu Dacă carbohidrații, proteinele și grăsimile satisfac nevoia Tehnologia alimentară organism în materiale energetice și plastice, apoi aminoacizi, acizi grași polinesaturați, micro și macroelemente, alcaloizi, glicozide, saponine, pectine, fitoncide, vitamine și alte substanțe fiziologic active conținute în plante îndeplinește funcții de reglare, activând procesele metabolice și alte procese Fără aceste substanțe și compuși, atât procesele metabolice normale din organism, cât și prevenirea și tratamentul multor boli sunt imposibile Majoritatea predominantă a plantelor, într-o măsură mai mare sau mai mică, sunt atât produse alimentare, cât și medicamente Astăzi, fitoterapie - prevenirea și tratamentul cu ajutorul plantelor - este extrem de importantă pentru om Preparatele din plante sunt produse la multe întreprinderi și sunt la mare căutare în rândul oamenilor Pe lângă extractele din plante medicinale, se fac mirodenii care conțin o serie de compuși și uleiuri esențiale cu proprietăți farmacologice relevante: coleretice, vasodilatatoare, bactericide etc Baza principală a produselor de parfumerie și cosmetice sunt uleiurile esențiale din materii prime vegetale, a căror aromă are un efect fiziologic foarte puternic asupra corpului uman, adică are un efect pozitiv asupra capacității de lucru, îmbunătățește ritmul respirației și pulsului și stabilizează temperatura corpului și tensiunea arterială Acțiunea antimicrobiană a uleiurilor esențiale a fost dovedită (împotriva Escherichia coli, streptococi etc ) Datorită influenței uleiurilor esențiale, apare o senzație de veselie, respirația este facilitată, oboseala și oboseala ochilor sunt reduse, iar somnul se îmbunătățește Tehnologia extractelor din plante medicinale se caracterizează prin extracția unuia sau mai multor componente folosind un solvent hidroalcoolic sau alt solvent, care are capacitatea selectivă de a dizolva numai acele componente care trebuie izolate Forța motrice din spatele acestui proces de transfer de masă este diferența dintre concentrațiile substanței extrase din lichid, care umple porii solidului, și extractantul, care este în contact cu suprafața particulelor solide Mecanismul de extracție în sine include pătrunderea extractului în porii materialului solid, dizolvarea componentelor de acolo, transferul substanțelor extrase de la adâncimea particulei solide la suprafața de separare a fazelor folosind difuzia moleculară sau conducerea masei, și, în plus, transferul de substanțe de la suprafața de separare la adâncimea extractantului folosind difuzia prin convecție Principalele cerințe pentru calitatea extractelor din plante medicinale sunt caracterizate de tehnologia infuziei lungi - - Secțiunea materii prime cu un extract dintr-o soluție de apă-alcool cu o masă oră ()''despre rev Pentru a intensifica procesul de extracție, se poate influența brânza vegetală* în următoarele moduri: şi câmpuri ultrasonice), mecanice, termodinamice, hidraulice, în flux turbulent: agent etc În acest caz, pre-tratarea materiilor prime cu preparate enzimatice este de mare importanţă Substanțele și compușii care determină proprietățile extractelor de plante se găsesc în seva celulară a plantelor și sunt asociate cu diferite elemente structurale ale celulelor și membranelor acestora Prin urmare, la obținerea extractelor din materiale vegetale uscate, este necesar, în primul rând, extinderea celulei din subțire cu ajutorul enzimelor citolitice Fermentarea complexă a materiilor prime, în funcție de compoziția chimică și de proprietățile structural-mecanice, este o modalitate de a reduce pierderea de materii prime pe unitatea de produs finit la e () <> și de a îmbunătăți calitatea gelurilor produsului final Pa fig prezintă schema tehnologică aipara guriya pentru prepararea tincturii de mentă Materia prima din furnizor -> eu Orez Hardware și tehnologic reteta pentru prepararea tincturii de menta: - transportor de inspecție; - transportor de alimentare cu materii prime; - desktop; - transportor pentru inspectie; - masina de spalat rufe; - concasor; - aparat-extractor pentru prepararea extractului Întrebări de control: Principala materie primă vegetală pentru producția de extracte și concentrate Tehnologia malțului de orz pentru producerea extractelor și concentratelor Tehnologia malțului de secară pentru producerea concentratelor de must de kvas Tehnologia malțului de grâu Tehnologia extractelor din malț Tehnologia concentratelor de malț Tehnologia concentrației mustului de kvas (KKS) Tehnologia extractelor din plante medicinale Despre beneficiile extractelor și concentratelor pentru om, compoziția lor chimică Tehnologia alimentară sectiunea TEHNOLOGIA VINURILOR DE FRUCTE SI BACES § Clasificarea vinurilor din fructe și fructe de pădure Tehnologia vinurilor din fructe și fructe de pădure se caracterizează prin fermentarea alcoolică a sucului îndulcit de fructe și fructe de pădure proaspete, precum și a pulpei de fructe și fructe de pădure Vinurile din fructe și fructe de pădure sunt împărțite în vinuri de sorg și de amestec Vinurile de soi sunt făcute dintr-un singur tip de fructe sau boabe Este permisă utilizarea a până la % din sucuri din alte tipuri de fructe și fructe de pădure, dar cu condiția păstrării proprietăților organoleptice la principalele specii de rase i și ge іыюі despre materii prime Vinurile de amestec de fructe și fructe de pădure sunt făcute dintr-un amestec reglementat de sucuri de diferite tipuri de fructe și fructe de pădure precum și extracte de ierburi curgătoare În funcție de tehnologie), vinurile din fructe și fructe de pădure sunt împărțite în grupuri principale: • uscat, a cărui tehnologie este avută în vedere) conform alte fermentații ale sucului de fructe; • demiseci, demidulci și dulci, care sunt produse prin îndulcirea suplimentară a materialelor vitivinicole; • desert-sorg, a cărui tehnologie se caracterizează prin fermentarea alcoolică a sucului unui tip de fructe (cu excepția merelor), urmată de condiționare prin adăugare de alcool etilic rectificat și zahăr; • speciale, care se obțin prin fermentarea alcoolică a sucului de mere folosind metode tehnologice care conferă băuturii proprietăți organoleptice caracteristice ; • efervescente, obținute prin saturarea fizică a materialelor vitivinicole cu dioxid de carbon, care sunt tulburi prin fermentarea sucului de fructe și fructe de pădure; • spumant, produs prin saturarea biologică cu dioxid de carbon a materialelor vitivinicole obţinute prin fermentarea alcoolică a sucurilor de fructe şi fructe de pădure Vinurile din fructe și fructe de pădure trebuie produse în conformitate cu standardele, reglementările și regulile de producție cu respectarea standardelor sanitare, instrucțiunilor tehnologice aprobate în modul prescris Vinurile din fructe și fructe de pădure trebuie să fie rezistente la putrezire, transparente, fără sedimente și incluziuni străine, să aibă un gust și o aromă caracteristice unui anumit nume Un grup separat de băuturi pe bază de materii prime din fructe și fructe de pădure sunt cidurile, care sunt produse în conformitate cu standardul folosind următoarele procese biotehnologice: - cidru de mere - prin fermentarea completa a sucului de mere sau concentrat de suc de mere reconstituit Permis să utilizeze * Secțiunea cu isiot іenpi cidru de mere până la % din sucuri sau materiale fermentate din alte tipuri de fructe: cidru amestecat dintr-un amestec reglementat de sucuri și materiale fermentate din diferite fructe În funcție de concentrația în masă a zaharurilor, acestea sunt produse pentru cidru іura іny: - uscat - obtinut prin fermentarea completa a mustului de fructe; demisec, demidulce dulce obtinut prin fermentarea completa a mustului de fructe, urmata de adaugarea de zahar sau suc concentrat de mere În plus, în funcție de gradul de saturație cu dioxid de carbon și de prezența diverșilor aditivi, cidurile pot fi: - "liniștit" - nu este saturat cu dioxid de carbon; carbonatat - obținut prin saturație fizică cu dioxid de carbon; - aromatizate obținute prin adăugarea diverșilor aditivi aromatizanți alimentari (naturali sau identici cu substanțe aromatice naturale, uleiuri esențiale, extracte din părți individuale de plante medicinale etc ) § Tehnologia vinurilor din fructe și fructe de pădure Băuturile alcoolice din fructe și fructe de pădure se obțin prin fermentarea sucului de fructe proaspete, îndulcit sau obținut din pulpă de fructe prefermentată Abia suflă principalele etape ale tehnologiei vinurilor din fructe și fructe de pădure: obținerea mustului de fructe și fructe de pădure, fermentarea mustului, prelucrarea și învechirea băuturilor alcoolice, îmbuteliere Materiile prime pentru producerea băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure (vin) sunt fructele proaspete și fructele de pădure: caise, gutui, prune de cireș cu fructe mici și fructe mari, arpaș, lingonberry, cireș, afine, pere, mure, căpșuni, câini, merișor, agrișă, zmeură, cătină, piersică, frasin de munte comun, aronia neagră, prune, coacăze albe, negre și roșii, mere Materiile prime utilizate pentru prepararea băuturilor alcoolice din fructe și fructe de pădure trebuie să fie în stadiul de maturitate tehnologică Materiile prime care intră în fabrică sunt contaminate cu impurități (frunze, crenguțe, iarbă, bulgări de pământ, nisip, etc ), iar pulpa conține durere 